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САЛАТЫ ИЗ РЫБЫ 


САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 
С ОВОЩАМИ 

> 200 г рыбы горячем копчения. 100 г консерви¬ 
рованнаго зеленого горошки, НЮ г вареной цвет- 
ной капусты, 150 г отварного картофеля, НЮ г 
отварной Моркови, НЮ г свежего огурца, 200 г 
свежих помидоров, 2 яйца, сваренных вкрутую, 
100 г майонеза, соль, зелень и перец по вкусу. 

Филе рыбы, картофель, морковь, осурец и яйца на¬ 
резать ломтиками. Капусту разобрать на соцветия. Ломти¬ 
ки рыбы выложить на середину блюда, полить частью 
майонеза. Вокруг уложить подготовленные овощи и яйца, 
посолить, поперчить, заправитъ оставшимся майонезом. 
Украсить кольцами помидоров и зеленью. 


САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
С КОНЧЕНОЙ РЫБОЙ И ГРИБАМИ 

> 200г филе (без кистей) скумбрии горячего коп¬ 
чения, 3 крупных картофелины. 4ст. ложки ни- 
резанных соленых грибов, 2 свежих огурца, I лу¬ 
ковица, 2 ш- ложки мелко нарезанного зеленого 
лука. I ап. ложка измельченного базилика, 200г 
густой сметаны. 

Отварной картофель, огурцы, копченую рыбу и лук 
мелко изрезать, смешать с грибами и зеленым луком, 
заправить смешной. Салит посыпать измельченным бази¬ 
ликом. 
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САЛАТ ИЗ РЫБЫ ХОЛОДНОГО 
КОПЧЕНИЯ 


> 300 г фіш рыбы холодного копчения, 400 г бело¬ 
кочанной капусты, 200 г моркови, 200 г пастер¬ 
нака, 100 г репчатого лука, 2 шт. сладкого пер¬ 
ца, !00 г консервированного горошка, 100 г сме¬ 
таны, 1 ч. ложка соевого соуса, / ст. ложка 
3%-ного уксуса. 

Лук нашинковать полукольцами, посолить, сбрызнуть 
уксусом или лимонным соком и отставить на 15—20 минут. 

Морковь и пастернак нашинковать тонкой соломкой 
и припустить на сковороде до мягкости, добавив немно¬ 
го воды, затем охладить. Капусту нашинковать тонкой 
соломкой, заправить уксусом, прогреть до оседания и 
охладить. Сладкий перси нарезать соломкой. Рыбу наре¬ 
зать ломтиками, соединить с овошами, зеленым горош¬ 
ком и залить заправкой, которую гіриготовить, смешав 
сметану и соевый соус. 

САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 
С МАКАРОНАМИ 

-ч 

> 300 г филе конченой рыбы, 200 г отварных 
макаронных изделий, 100 г кислых яблок, 100 г 
сельдерея, 100 г лука, 200 г майонеза. 20 г ли¬ 
монного сока, соль и перец по вкусу. 

Копченую рыбу очистить, удалить кости и нарезать 
ломтиками. Холодные отварные макаронные изделия мел¬ 
ко нарезать. Яблоки очистить от кожуры и сердцевины, 
натереть на крупной терке и сбрызнуть лимонным соком. 
Корень сельдерея очистить и натереть на мелкой терке. 
Лук мелко нашинковать. 

Все ингредиенты перемешать и залить майонезом. Зап¬ 
равить салаг по вкусу солью и перцем. Перед подачей ох¬ 
ладить 1,5—2 часа. 
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САЛАТ ИЗ РЫБЫ ГОРЯЧЕГО 
КОПЧЕНИЯ 


> / средняя рыба горячего копчения, 2 средние 
вареные свекіы, 1 стакан нарезанного кубиками 
варенаго сельдерея, I стакан сметаны, I ст. лож¬ 
ка горчицы, соль. 

Филе рыбы без кожи и костей нарезать кусочками, 
соединить с намельченными кубиками вареной свеклой 
и сельдереем, заправить смесью из сметаны и горчицы. 
Все посалить и перемешать. 

САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 

> 300г филе копченой трески, 3 отварные моло¬ 
дые картофелины, 1 стакан консервированного 
зеленого горошка, 2 яйца, своренных вкрутую, 
200г малосольных огурцов , / стебель лука-порея, 
/'/, стакана майонеза, соль, сахар по вкусу, ду¬ 
шистый перец. 

Филе трески разделить на маленькие кусочки. Карто¬ 
фель и очишениые от кожуры малосольные огурцы наре¬ 
зать кубиками, яйца— кружочками, лук измельчить. К 
майонезу добавить соль, сахар, душистый перец. Лук-по¬ 
рей порезать мелкими полосками. Нарезанные картофель 
и огурцы смешать с горошком. В салатник выложить слон м и 
филе трески и овшііп, заливая каждый слой майонезом. 


СЕЛЬДЬ ОРИГИНАЛЬНАЯ 

> 400 г сельди. 200 г сливочного масла, 500 г яб¬ 
лок, петрушка. 

Филе сельди мелко порубить, добавить масло, проте¬ 
реть сквозь си іо. Яблоки очистить от кожуры и сердцеви¬ 
ны. натереть па мелкой терке. Все соединить и хорошо 
вымешать маленькой лопаточкой или ложкой. Подготон- 
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ленную массу выложить на селедочницу, придать форму 
рыбки. Украсить ломтиками очищенных яблок и деточка¬ 
ми зелени петрушки. Приготовленную таким образом 
селить можно использовать для бутербродов. 



САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 
С ФАСОЛЬЮ 


> ЗѲО г филе копченой рыбы, 250г консервирован¬ 
ной фасоли, 300г отварного картофеля, НЮ г реп¬ 
чатого лука, 50 г растительного мает, Зет, лож¬ 
ки 6%-ного уксуса, соль, перец и зелень по вкусу. 

Фасоль отварную консервированную откинутъ на дур¬ 
шлаг и датъ стечь отвару. Отварном картофель нарезать 
кубиками. Лук мелко нарезать, посолить н сбрызнуть ук¬ 
сусом. Филе рыбы нарезать ломтикам и. 

Ингредиенты в глубокой миске перемешать, запра¬ 
витъ растительным маслом н уксусом. Салат поставить на 
1,5-2 часа в холодильник. Перея подачей на стол салат 
украсить мелко нарезанной зеленью. 

САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 
С ХРЕНОМ 


Р 300 г филе копченой рыбы. 3 яйца. Сваренных 
вкрутую , 200г отварного картофеля. Зет. ложки 
тертого хрена, 150 г майонеза, листья зеленого 
салата, зелень саль, перец по вкусу. 


Подготовить рыбу, очистив ее от костей и кожицы, 
нарезать небольшими ломтиками. Вареные яйца и карто¬ 
фель очистить и нарезать кубиками. Корень хрена нате¬ 
реть на мелкой терке. На дно салатника уложить листья 
зеленого салата, затем слоями картофель, рыбу, хрен и 
яйца, посолитъ и поперчить. 

Заправить салат майонезом, не перемешивая, и укра¬ 
сить мелко рубленной зеленью. 
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САЛАТ РЫБНЫЙ С СОУСОМ 


> 200 г вареного филе рыбы, НЮ г сыра твер<1ых 
сортов, 200 г свежих огурцов. 200 г свежих по¬ 
мидоров, НЮ г репчатого лука, 100 г майонеза. 
50 г оливкового масла, 1 ч. ложка 3%-ного уксу¬ 
са, соль, перец, зелень укропа. 

Филс рыбы, огурцы и помидоры нарезать мелкими 
кубиками. Лук очиститъ и мелко порубить. 

Для сырного соуса 81) і тертого сыра тщательно пере¬ 
мешать с маслом н уксусом, добавить майонез, посо¬ 
лить. 

Салат уложить слоями в глубокий салатник, смазы¬ 
вать каждый слой сырным соусом в следу к «нем порядке: 
рыба, огурцы, лук, помидоры. 

При подаче салат посыпать оставшимся сыром и зе¬ 
ленью. 


САЛАТ-АССОРТИ С КОНЧЕНОЙ 
РЫБОЙ 

> 300 г филс копченой рыбы, 200 г вареного кар¬ 
тофеля. 200г вареной моркови, 200г вареной свек¬ 
лы, 200 г соленого огурца, 200 г квашеной капус¬ 
ты, 200 г соленых грибов, 50 репчатого лука, 2 
зубчика чеснока, I т. ложка орехов. 100 г рас¬ 
тительного масло, 100 г майонеза, I яйцо, сва¬ 
ренное вкрутую, листья зеленого салата, зелень, 
соль, сахар и перец по вкусу. 

Подготовить рыбу, удалив кости и кожу, нарезать 
небольшими ломтиками и уложить на середину большо¬ 
го плоского блюла, застеленного листьями зеленого са¬ 
лата. Нарезать картофель мелкими кубиками, посолитъ 
поперчить, слегка сбрызнутъ растительным маслом и уло¬ 
житъ небольшой горкой рядом с рыбой. Соленые огурцы 
нарезать тонкой соломкой, сбрызнуть растительным мас¬ 
лом и уложить горкой рядом с картофелем. Морковь на- 
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тереть на крупной терке, посолить, поперчитъ, смешан, 
с измельченным зубком чеснока и майонезом, выложить 
на блюло рядом с солеными огурцами. Квашеную капус¬ 
ту смешать с половиной нашинкованного репчатого лука, 
сбрызнутъ растительным маслом и уложить горкой на 
блюде. Свеклу натереть на крупной терке, смешать с из¬ 
мельченными ядрами грецкого ореха и чесноком. В свек 
лу добавить майонез, соль, перец, все вместе переме¬ 
щать и уложить горкой. Мелко нарезать соленые трибы, 
смешать с оставшимся репчатым луком, сбрызнуть рас¬ 
тительным маслом и уложить юркой рилом с рыбой и 
другими овощами. 

Украсить салат натертым яйцом и веточками зелени. 

САЛАТ С РЫБОЙ II КРАБАМИ 

> 200 г филе рыбы, 200 г мяса консервированных 
крабов или креветок, 200 г отварного картт^е- 
лх, 100 г свежих птиіборов, 2{Юг консервирован 
пых огурцов, 150 г листы>8 зеленого салата, 100 г 
майонеза, 100 г оливок ба косточек, / лимон . 
зелень. 

Картофель и рыбу отварить и охладить. Огурцы, по¬ 
мидоры, картофель, рыбу и мясо крабов нарезать куби¬ 
ками, зеленый салат — соломкой, оливки — колечками. 
Все смешать, заправить майонезом, украсить зеленью, 
лимоном и оливками. 


САЛАТ РЫБНЫЙ ПО-ШОТЛАНДСКИ 

> 500 г рыбы, 200 г отварного риса , I стакан 
майонеза. 500 г моченых, неатОких яблок. 2яйца, 
сваренных вкрутую, зелень петрушки или укро¬ 
па, соль. 

Рыбу отварить, отделить филе от костей, нарезать 
ломтиками. Яблоки очистить от кожуры и сердцевины, 
нарезать часть ломтикам и, остальные — кубиками. Мел¬ 


ко порубить сваренные вкрутую яйца. Подготовленные 
продукты смешать с отварным рисом, посолить, за при¬ 
нятъ частью майонеза. Салат уложить юркой, политъ ос- 
іаггками майонеза, украсить яблоками, нарезанными лом- 
гнками, и посыпать зеленью петрушки или укропа. 

САЛАТ С КИЛЬКОЙ 

> /(Ю г соленой очищенной КШіъки, 200 г отва¬ 
ренного картофеля, 100 г вареной моркови, 200 г 
темах огурцов * 200 г свежих помшЪров у 1 ч. 
ложке каперсов, 2 яйца, сваренных вкрутую, 3 ст. 
ложки рубленого зеленого лука, 100 г майонеза, 
100 г горошка консервированное, 100 г оливок 
без косточек, перец и соль по вкусу, листья зеле¬ 
ного еилата. 

Картос1>ель, морковь и I яйцо нарезать ломтиками, 
соединить о нарезанными пом и лорами, огурцами, ка- 
персами, луком, зеленым горошком, оливками, майо¬ 
незом, добавить соль, перец и перемешать. 

Салат вьыожіггъ горкой в салатник, сверху уложить 
кильку и украсить зеленым луком и мелко нарубленным 
яйцом. 


САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ 

ѵ 300 г филе копченой рыбы, 3 шт. болгарского 
красного перца, 200 г помидоров, НЮ г свежих 
огурцов, 3 яйца, сваренных вкрутую, ИЮ г репча¬ 
того лука, 100 г растительного масла, 100 г ас- 
трога томатного соуса, 100 г зеленого лука. 2 
зубчика чеснока. I ст. ложка 3%-ного уксуса, 
листья зеленого салата, саль, перец по вкусу. 

Репчатый лук нарезать полукольцами, посолить, 
сбрызнуть уксусом. Болгарский сладкий перец, помидо¬ 
ры, огурцы и яйца нарезать кольцами. Рыбу очистить и 
нарезать тонкими ломтиками. На дно глубокого салатни 
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кл уложить листья зеленого салата, затем слоями уло¬ 
жить нее ингредиенты в следующей последоватедьносгті: 
репчатый лук, болгарский перец, рыба, помидоры, огур¬ 
цы. яйца. Последний слой — нашинкованный зеленый 
лук, чеснок и зелень. Заправить салат соусом из расти¬ 
тельного масла, острого томатного соуса, соли и перца. 
Перед подачей слегка охладить. 


ФОРШМАК ИЗ СЕЛЬДИ И ЯБЛОК 




> 400 г се. іы)и, 400г яблок. 100 г сметного мас- 
на, 2 яйца, сваренных вкрутую. НЮ г белого хіе- 
ба. 4 ап. ложки сливок. 600 г репчатого лука, 
уксус. 


Разделать сельдь, отделить от кожи и костей, замо¬ 
чить в подкисленной уксусом воде на 3-4 часа. Яблоки 
очистить от кожуры и сердцевины, хлеб замочить в слив¬ 
ках. Вымоченную сельдь пропустить через мясорубку иди 
мелко порубить и смешать со сливочным маслом. Варе¬ 
ные яйца, белый хлеб, половину подготовленных яблок 
и лук мелко порубить или пропустить через мясорубку, 
соединить с селедкой, добавить сливки, уксус по вкусу, 
перемешать. Выложить на селедочницу. Украсить ломтика¬ 
ми яблока, зеленые, рублеными яйцами, кольцами лука. 


ФОРШМАК ИЗ СЕЛЬДИ 
С КАРТОФЕЛЕМ 


> 800 г отварного картофеля, 300 г сельди. 100г 
репчатого лука, 100г растительного масла, 2ст. 
ложки майонезе, і яйцо, сваренное вкрутую, зе¬ 
лень, соль и перец по вкусу. 

Отварной картофель пропустить через мясорубку с 
сельдью и луком. Влить растительное масло, всыпать руб¬ 
леную зелень, перемешать, скатать валик, положитъ на 
длинное блюдо, смазать майонезом и обсыпать рубле¬ 
ным яйцом и зеленью. 
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САЛАТ ИЗ СЕЛЬДИ С РИСОМ 


> I жирная сельдь, 2 ст. ложки риса, 3 лукови¬ 
цы, 50 г салата. 3 яйца, сваренных вкрутую, 
4 ст. ложки майонеза, укроп. 

Нарезать ровными кусочками филе слабосоденоГі, 
жирной сельди, лук — кольцами, залитъ на 1-2 минуты 
кипятком, воду слитъ и бысіро охладитъ лук. Сварить рис 
в подсоленном кипятке, откинуть на дуршлаг и охладить. 
Смешать сельдь, рис, лук, добавить мелко нарезанные 
яйца, салат, заправить майонезом и і іеремешать. 

Положитъ салат горкой и украсить ломтиками сель¬ 
ди, япцами, листиками салата, веточками укропа. 


САЛАТ ПИКАНТНЫЙ 

> I сельдь, 30г соевых ростков, 1 стручок слад¬ 
кого перца, I ст. ложка уксуса, 2 спи ложки со¬ 
евого масла, соль и перец — по вкусу. 

Сельдь очистить, удалить кости, нарезать и смешать с 
соевыми ростками и сладким перцем. Из соевого масла, 
уксуса и перцз приготовить соус и заправить им салат. 

Сверху салат можно украсить маслинами и свежими 
соевыми ростками. 


САЛАТ «АССОРТИ» ПО-ЛАТВИЙСКИ 

Р Юг филе сельди, 160г вареной свинины или 
говядины, 250г вареного картофеля, 150г соле¬ 
ных огурцов, 40г яблок, 160 г сметаны, 2 варе¬ 
ных яйца, корень хрена, уксус, горчица. 

Свинину или говядину, картофель, огурцы, яблоки, 
филс сельди нарезают кубиками, заправляют сметной, 
уксусом, столовой горчицей и натертым хреном. Салат 
украшают огурцами, яблоками и листьями салата. 

Н 


СЕЛЬДЬ С ЯЙЦОМ (1-й вариант) 


> 3 смъди і I бутылка молока, 3 яйца для пани¬ 
ровки, 6 яиц для глазуньи, і стакан панировоч¬ 
ных сухарей, I лимон , масло для жаренья. 

Сельди очиститъ от кожи, костей, головы и внутрен¬ 
ностей. Полученное филе на ночь залить молоком. Перед 
приготовлением вынуть филе из молока, досуха вытереть 
чистой тряпочкой. Каждую половинку сслыш разрезать 
поперек пополам, обвалять в разболтанных яйцах и в су¬ 
харях, поджарить в масле. На каждую порцию положить 
по ломтику лимона и по одной глазунье. Сейчас же 
подавать. 

СЕЛЬДЬ С ЯЙЦОМ (2-й вариант) 

> 2 сельди, 6—8 яиц, сваренных вкрутую, 2 луко¬ 
вицы. 2ст. ложка майонеза. 

Разрезать яйца на половинки, срезать снизу немного 
белка, чтобы яйца ровно лежали на тарелке. На каждую 
половинку поперек положить кусочек очищенной от ко¬ 
ски сельди, на кусочки сельди положитъ немного майоне¬ 
за, а на яйца — колечки лука так, чтобы кусочек сельди 
находился внутри колечка лука. 

Примечание. Вместо репчатого лука можно использо¬ 
вать зеленый лук; края яиц выложить зелеными веночка¬ 
ми из мелко рубленного зеленого лука. 


ФОРШМАК С ОРЕХАМИ 

> 280 г сельди, 70 г яблок, 50 г репчатого лука, 2 
яйца, сваренных вкрутую. ІО ядер грецких о/уе- 
а ив, 3 ст. лом ки майонеза. 

Сельдь вымочить в молоке или в воде 2-3 часа, очи¬ 
стить от костей и пропустить через мясорубку вместе с I 
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яйцом, луком, очищенными от кожуры и сердцевины 
яблоками и толчеными ядрами орехов. Массу заправить 
майонезом, выло жить в селедочницу в виде рыбы, при¬ 
ставить к одному концу голову сельди, к другому — хвост. 
Сверху посыпать рубленым яйцом 

СЕЛЬДЬ ПОД «ШУБОЙ» 

> / крупная слабоатная сельдь, /яблоко, 2яйца, 
сваренных вкрутую, /луковица, 3 вареные кар¬ 
тофелины, I небСиіыиая вареная свекла, і ст. лож¬ 
ка оливкового масла, 1 стакан густого майонеза. 

Подготовленную селедку промытъ, очистить, мелко 
нарезать и выложить на дно салатницы, полить оливко¬ 
вым маслом. Сверху положить мелко нарезанные лук и 
яйца. Следующий слой состоит из тертого яблока, его 
нужно немного смазать майонезом. Затем следует слой 
натертого на терке вареного картофеля, тоже слегка по¬ 
литого майонезом, последний слой — натертая вареная 
свекла. Сверху все обильно пошлъ майонезом. Держать в 
прохладном месте. 


САЛАТ ИЗ ГОРБУШИ ИЛИ ДРУГОЙ 
КРАСНОЙ РЫБЫ 


> 300 г филе стеной к/шеной рыбы, 100 г варено¬ 
го картофеля, 100 г вареной цветной капусты, 2 
свежих огурца, 2 помидора, 200 г консервирован¬ 
ного зеленого горошка, /50 г майонеза, I ст. ложка 
остраго томатного соуса, зелень, соль и перец по 
вкусу, листья зеленого салата. 

Рыбу предварительно нарезать тонкими ломтиками и 
залить молоком на 15 минут. 

Картофель, огурцы, помидоры нарезать тонкими лом¬ 
тиками. Слить молоко и слегка обсушитъ кусочки рыбно¬ 
го филе, затем добавитъ их к овощам. Разобрать на соцве- 
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тия капусту и положить в салат. Добавить кон- 

сер»»* 1 Рванный зеленый горошек. Заправитъ майонезом, 
сме^'^^м с острым томатным соусом, солью и перцем. 

рйФокое блюло застелить листьями зеленою салата и 
вылОЭ^ть горкой подготовленные компоненты. Полить 
май <?, ’ ІІ " ІОм и украсить зеленью. 


САЛАТ ИЗ РЫБЫ И РАКОВ 

> 500г рыбы, 20 шт . раков, 500 г зеленого сала¬ 
та, 8 яіщ, сваренных вкрутую, 400 г майонеза, 
500 ? свежих огурцов, I ст. ложка сахара, соль и 
перец но вкусу. 

РЫ^у. раков и яйца отваритъ н очистить, Нарезать рыбу 
круй !ЧЬ| Ии кубиками, яйца разделить на четвертинки, 
рщ^цЫе шейки и мясо клешней оставить целыми. Огу р¬ 
цы Нарезать лапшой, так же нарезать листья вымытого и 
обсушенною салата. Салат и огурцы заправить майоне¬ 
зом* х<і Р^шо перемешать и уложить вперемежку с ры¬ 
бой. ^Чами и раками. Залить майонезом, смешанным с 
сах^Р 01 ' 1 - Сверху украсить салат раковыми шейками, кру- 
вареных яиц и листьями зеленою салата. 


САЛАТ СО ШПРОТАМИ (1-й вариант) 

> 100 г консервов из шпротов, 200 г свежих по¬ 
мидоров, 200 г отварного картофеля, ІОО г реп¬ 
чатого лука, 50 г растительного масла, / ст. 
ложка готовой столовой горчицы, 2 ст, ложки 
лимонного сока, 2 яйца, сваренных вкрутую, лис¬ 
тья зеленого салата, соль, перец и зелень по вкусу. 

ЛУ^ Нарезать тонкими кольцами и замариновать в 
смеси Лимонного сока и сади. Отварной каргофель наре¬ 
зать небольшими кубиками и обжарить на растительном 
масле Ло золотистого цвета. Помилоры нарезать тонкими 
кружочками. 
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Па дно глубокого блюда положить листья зеленого 
салата. На листья слоями уложить картофель и кружочки 
помидоров, посолить и поперчить каждый слой, Сверху 
уложить слой лука и шпроты, предварительно удалив 
хвостики. 

Масло от консервов смешать с готовой столовой гор¬ 
чицей и лимонным соком. Полить сачат заправкой и укрл- 
сить нарезанными кольцами япцами и веточками зелени. 


САЛАТ СО ШП РОТАМИ (2-й вариант) 

> ИЮ г консервов из шпротов, 3 яйца, сваренных 
вкрутую, 200 г вареного картофеля, ІОО г майо¬ 
неза, зелень, солъ и перец по вкусу. 

Измельчить яйца. Нарезать небольшими ломтиками 
картофель. Шпроты вынуть из банки и осторожно поре¬ 
зать на 3—4 части, хвостики удалить. Яйца и картофель 
смешать и салатнике, сверху выложить рыбу и заправить 
соусом, Соус приготовить из смеси майонеза, масла от 
консервов, соли и перца. 

Салат охладить, перед подачей украсить мелко изре¬ 
занной зеленыа 

САЛАТ ИЗ РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ 

> 250г консервированной рыбы (сайры, горбуши, 
лосося), б яиц, сваренных вкрутую, 200г отварной 
моркови, 250 г твердого сыра, 250 г майонеза, 
ІОО г лука зеленого, зелень, соль и перец по вкусу. 

Морковь предварительно сварить и охладить, нате¬ 
реть на крупной терке. Яйца сварить, очистить и отделить 
белок от желтка, отдельно натереть на мелкой терке. Сыр 
натереть на мелкой терке. Лу к мелко порезать. Рыбу вы¬ 
ложить в миску, удалитъ крупные хрящевые кости, раз¬ 
ломить на мелкие кусочки, добавить лук, масло от кон¬ 
сервов и перемешать. 






В глубокий салатник выложить слой рыбы с луком, 
на него слой тертого яичного белка, затем слой тертой 
моркови, сверху — слой тертого сыра. Все стон промазы¬ 
вать майонезом, посолить, поперчить. Залить нес майо¬ 
незом и посыпать тертым яичным желтком. 

Салат охладить в холодильнике 2 часа, перед подачей 
украсить зеленью. 


САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОЙ 
ГОРБУШИ 

> Банка консервированной горбуши, 200 г морко¬ 
ви, 150 г твердого сыра, 50 г репчатого лука, 4 
яйцо, сваренных вкрутую, /лимон. 250 г майоне¬ 
за, зелень и перец по вкусу. 

Морковь и сыр потереть на терке. Яйца, лук и лимон 
(обязательно с кожурой) порезать мелкими кусочками. 
Размять горбушу, удалить кости. Все ингредиенты сло¬ 
жить в салатник, залить майонезом, перемешать. Сверху 
салат украсить веточками зелени. 

САЛАГ РЫБНЫЙ С МОРСКОЙ 
КАПУСТОЙ 

Р і банка морской капусты, 2—3 яблока, 200 г 
крабового мясо, I стакан сметаны, 1/2 стакана 
изюма, 2 ст. ложки меда. 

Выложить морскую капусту и миску, добавитъ потер¬ 
тые на терке яблоки, ошпаренный кипятком изюм и мел¬ 
ко пареза иное крабовое мясо. В миске поменьше смешать 
мед со сметаной. Этим соусом заправить салат и переме¬ 
шать. 

Для украшения измельчить 3 сильно замороженные 
крабовые палочки. Украситъ салат порезанными яблока¬ 
ми и крабовыми палочками. 
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РЫБНЫЙ САЛАТ С ЯБЛОКАМИ 


> 600 г рыбного филе (трески, серебристого хека), 
т 2 т. ложки муки, сметаны т растительного 
масла, 2луковицы, 4 яблока, зелень. специи , сипъ, 
сахар, уксус по вкусу. 

Рыбное филе посолить» поперчить, обвалять в муке и 
жарить до готовности . Охладитъ, нарезать мелкими лом¬ 
тиками* сбрызнуть уксусом и выдержатъ 20— 30 минут на 
холоде. Затем добавить измельченный лук, яблоки, сме¬ 
тану, сахар, соль и перемешать. Салат украсить зеленью. 


САЛАТ ИЗ СОЛЕНОЙ РЫБЫ 

> 200 г кильки, / корень сельдерея, I соленый 
кабачок. луковица, 3 яйца, сваренных вкрутую, 
1/2 стакана рассыпчатого отварного риса, 1 ста¬ 
кан сметаны, 'зеленый лук, соевый соус. 

Отваренный сельдерей, яйца и огурец нарезать куби¬ 
ками, репчатый лук мелко нарубить, филс кильки наре¬ 
зать кусочками. Добавить в сметану соевый соус, залить 
приготовленные продукты и осторожно переложить. Ук¬ 
раситъ килькой, яйцом и зеленью. 


САЛАТ РЫБНЫЙ 

> 400 г рыбы, 4 яйца, сваренных вкрутую, 3 лу¬ 
ковицы, 1/2 стакана тертого сыра твердых сор¬ 
тов, 1'/ } стакана майонеза со сметаной, 8~10 
зерен граната, 3~4 веточки зелени. 

Рыбу разделать на филс без кожи и костей, припус¬ 
тить, охладить, очистить и нарезать на кусочки. Вареные 
яйца и репчатый лук мелко порубить, соединитъ с ры¬ 
бой, тертым сыром, заправитъ майонезом со сметаной н 
все перемешать. Украсить салат зернами граната и зеленью. 


г ■ 
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САЛАТ ИЗ РЫБЫ «НЕЖНЫЙ» 


> 250 г рыбы, { соленый огурец, 2 помидора, I 
луковица, 2 яблока, /00 г майонеза, сот,, перец, 
горчица. 

Мачо костную (щука, судак и т. п.) рыбу отварить в 
небольшом количестве воды, охладить, удалить кости и 
нарезать филе кусочками. 

Огурец, помидоры, лук и яблоки нарезать кубиками 
и соединить с кусочками рыбы. 

Салат посетить, поперчить, заправить ложечкой го¬ 
товой горчицы и майонезом по вкусу. 


САЛАТ ИЗ РЫБЫ 
С МАРИНОВАННЫМИ ГРИБАМИ 

> 300 г отварного филе рыбы, 200 г маринован¬ 
ных грибов, I луковица, 3 отварные картофели¬ 
ны, I вареный корень сельдерея, I стакан густой 
сметаны, I ап. ложка майонеза, соевый соус, 
сахар по вкусу. 

Рыбу, грибы, картофель и сельдерей нарезать куби¬ 
ками, лук измельчить. К сметане добавить майонез, со¬ 
евый соус и немного сахара. Этой смесью залить подго¬ 
товленные продукты и все перемешать. 


САЛАТ ИЗ РЫБЫ (1-й вариант) 

> 300г рыбы, 50г уксуса, 4 дольки чеснока, 200 г 
редьки, 100г моркови, соль. 

Кусочки сырой морской рыбы залить уксусом, доба¬ 
вить перец, соль, чеснок, мелко нарезанные морковь н 
редьку. Через 20 минут блюдо готово! 

На стол салат можно подавать, украсив его зеленью 
укропа. 


I І 
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САЛАТ ИЗ РЫБЫ (2-й вариант) 


> 250г рыбы (судака, щуки, осетрины), 4-5 кар- 
тофешн, 2 огурца, ИЮ г'земного салата, //2ста¬ 
кана майонеза, I ст. ложка уксуса, I помидор, 
саль по вкусу. 

Сварить и охладить рыбу, аккуратно нарезать неболь¬ 
шими кусочками. 

Вареный картофель и очищенные оіурцы нарезать 
тонкими ломтиками. Листики хорошо промытого и обсу¬ 
шенного салата нарезат ь на 3-4 части каждый. Сложить 
все на широкое блюдо, посолить, добавить соус-майо¬ 
нез, перемешать как следует и переложить в салатник в 
виде горки. 

Для украшения салата в центре поместить кустик зе¬ 
лени, по краям обложить дольками помидоров и ломти¬ 
ками оіурцов. В таком виде салат подавать на стол. 

САЛАТ ОВОЩНОЙ С СЕЛЬДЬЮ 

> 75 г филс сельди, 40 г картофеля, 25 г свежих 
или соленых огурцов. 25 г моркови, 30г яблок, 15 г 
лука репчатого, /яйцо, /5 г салата зеленого, 45 г 
майонеза, 2г горчицы, Зг 3%-ного уксуса, соль и 
перец по вкусу. 

Вареные морковь и картофель, свежие иди консерви¬ 
рованные огурцы, яблоки и филе сельди нарезать ломти¬ 
ками (три-чет ыре кусочка сельди оставить для украше¬ 
ния), репчатый лук нашинковать. Полученную массу сме¬ 
шать, заправить майонезом; для вкуса добавить столовую 
горчицу, соль, перец и уксус. 

Салат положить в овальный глубокий салатник гор¬ 
кой, по краям поместить голову н хвост сельди, на сере¬ 
дину уложить кусочки сельди и украсить дольками варе¬ 
ных тш, ломт иками яблок, листьями салата. Блюдо можно 
также украсить крабами (5 6 г). На поверхности салата 
можно сделать сетку из майонеза. 
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ВИНЕГРЕТ ИЗ РЫБЫ 


> 700 г рыбы, 300 г отварной свеклы, 200 г от¬ 
варного картофеля, 3(Ю г соленых огурцов, 300 г 
свежих огурцов, 100 г маринованных грибов, НЮ г 
маслин без косточек, 250 г майонеза, НЮ г рас¬ 
тительного масла, 50 г лимонного сока, зелень, 
соль в перец по вкусу. 

Д,ін соуса: 2 ч ложки сухой горчицы, 2 ч, ложки 
сахара, 150 г Оливкового масла, уксус по вкусу. 

Освободитъ филе рыбы от костей и кожи, нарезать 
тонкими широкими ломтиками, уложить на :> мал пропал- 
ный противенъ, политым маслом, сбрызнуть лимонным 
соком, посолить, поперчить и запечь и духовке. 

Сварить свеклу и картофель, остудитъ, нарезать ров¬ 
ными кружками, а затем длинными ровными полосками. 
Обрезки порезат ь на мелкие кубики, добавить к ним так 
же нарезанные, очищенные от Кожины соленые и све¬ 
жие огуриы. Мелко рубленные овощи заправить соусом: 
горчицу, соль, сахар растереть в однородную массу, к 
нее постепенно, по 1 ч. ложке, впереть все оливковое 
масло, влить уксус но вкусу. Заправленные овощи поло¬ 
жить на длинное йлкздо в виде валика. Смазать его майо¬ 
незом, сверху поперек разложить радами рыбу, нарезан¬ 
ную свеклу, картофель, соленые и свежие огурцы, гри¬ 
бы и маслины. Смазать снова майонезом так. чтобы не 
было видно проектов. Посыпать сверху рубленой зеле¬ 
нью и держать до подачи на холоде. 

СЕЛЬДЬ В СОЕВОМ СОУСЕ 

> 500г сельди иваси, 100 г зеленого стручкового 
перца, !00г соеваго соуса. Юг столового уксуса, 
20г сахарного песка, Юг имбиря, 10шт. лавро¬ 
вого Листа 

Сельдь иваси тщательно обработать. Соевый соус сме¬ 
шать с сахарным песком и прокипятить, затем в этом 
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соусе сварить сельдь иваси (можно целиком, а можно — 
разрезав на куски). Положить зеленый стручковый перец. 
Продолжая варить на слабом огне, добавитъ раздавлен¬ 
ный имбирь, столовый уксус, лавровый лист. Кипятить 
до тех пор, пока вся жидкость нс испарится. 


ХВЕ ИЗ ФИЛЕ РЫБЫ С РЕДЬКОЙ 

> 300 г филе рыбы, 50 г красного переца, 10 г 
моркови, 10 г Станового уксуса, 10 г сахарного 
песка, 10 г оливкового масла, 7 г кунжута, Юг 
водки, 5 г чеснока, 50 г редьки, лимонный сок. 

Рыбное филс разделать на полосочки 4 см длиной и 
0,5 см шириной, ошпарить кипятком, откинуть на дурш¬ 
лаг, дать воде стечь, переложить в тарелку, заправить 
уксусом и оставить на 1 час. 

Родьку натереть на терке, заправить оливковым мас¬ 
лом, красным перцем, чесноком, можно добавить чай¬ 
ную ложку водки и I кубик когшеі ітрированиого бульо¬ 
на. Все ото смешать с рыбой и сбрызнуть лимонным со¬ 
ком. Сверху посыпать мелко нарезанной зеленью. 


САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОЙ РЫБЫ 
С ЯЙЦАМИ И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

> 1 банка натуральных консервов из сельди ива¬ 
си, скумбрии или сайры, 2 яйца, спаренных вкру¬ 
тую, 1 стакан консервированного зеленого горош¬ 
ка, 2дольки чеснока. 1/2 лимона. 2 ст, ложки 
мелко нарезанной зелени петрушки или зеленого 
лука. 

Кусочки рыбы измельчить, соединить с нарубленны¬ 
ми яйцами, зеленым горошком, зеленью, заправить за¬ 
ливкой из рыбных консервов. Полученную массу выло¬ 
жить в салатник, посыпать рубленым чесноком, офор- 
мнгь ломтиками лимона и мелко нарезанной зеленью. 


21 


САЛАТ ИЗ РЫБЫ С МАРИНОВАННЫМ 
КРАСНЫМ ПЕРЦЕМ 


> 400 г рыбы, 5 молодых картофелин, 200 г ма- 
ринованнаго перца, 1 стакан майонеза, 4 яйца, 
сваренных вкрутую , соль, укроп, перец. 

Вареную рыбу нарезать кусками. Отварной молодой 
картофель и яйца нарезан, кубиками, а красный сладкий 
маринованный перец — соломкой. Перемешать с рыбой, 
с легка посолить и заправить майонезом. Осторожно пере¬ 
мешать, Сложитъ горкой в салатник, украситъ веточками 
укропа, кружочками красного перца, дольками яйца. 

САЛАТ ИЗ КИЛЬКИ 

> 200 г кильки, 1 корень сельдерея, 1 соленый 
кабачок, 1 луковица, 3 яйца, сваренных вкрутую, 
1/2 стакана рассыпчатого отварною риса, I ста¬ 
кан сметаны, зеленый лук, соевый соус. 

Отваренный сельдерей, яйца и огурец нарезать куби¬ 
ками, репчатый лук мелко нарубить, филе кильки наре¬ 
зать кусочками. Добавить в сметану соевый соус, залить 
приготовленные продукты и осторожно переложить. Ук¬ 
расить килькой, яйцом и эедеііъю. 


САЛАТ РЫБНЫЙ С ПЛАВЛЕНЫМ 
СЫРОМ 

> 300 г филе жареной рыбы, 2 плавленых сырка 
«Дружбой, 3 ст. ложки мелко нарезанного зеле¬ 
наго лука. 4 яйца, сваренных вкрутую, 1/2 ста¬ 
кана майонеза ила сметаны. 

Сыр натереть на терке, рыбу нарезать небольшими 
кубиками. Сыр и рыбу смешать с луком м заправить. Са¬ 
лат оформить дольками яйца и посыпать луком. 
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САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОЙ 
РЫБЫ 

> / банка консервов, 2 яблока, 1 корень сельде¬ 
рея, 50 г измельченных орехов, 1/2 банки майоне¬ 
за, лимонный сок . 

Рыбу нарезать кусочками, орехи порубить, сельдерей 
натереть на крупной терке. Яблоки нарезать ломтиками и 
сбрызнуть лимонным соком. Вес хорошо перемешать и 
заправить майонезом. 


САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОГО 
ЛОСОСЯ 

> 1 банка консервированного лосося, / луковица, 
1/2 стакана риса, 1/2 банки майонеза, соль. 

Лук мелко порубитъ и ошпаритъ кипятком. Рис вы¬ 
мытъ и сварить до готовности. Как следует перемешать 
остывший рис, лук, лосось и майонез, посалитъ по вкусу 
и охладить. ^ 

САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОЙ 
РЫБЫ С КАБАЧКАМИ 

> 250 г консервированной рыбы, 400 г отварных 
кабачков, 200 г свежих помидоров, 200 г репча¬ 
того лука, 2зубчика чеснока, 50г растительного 
масла, 50г лимонного сока, 1 яйцо, сваренное вкру¬ 
тую, 50 г маслин, саль и перец по вкусу, зелень 

Консервированную в масле рыбу разделить на неболь¬ 
шие ломтики. вынутъ хрящевые кости. Лук нарезать коль¬ 
цами, посолить и сбрызнуть лимонным соком. Измель¬ 
ченный чеснок перетереть с солью и перцем. Помидоры 
нарезать дольками, кабачки нарезать кубиками. Все инг¬ 
редиенты смешать и уложить горкой в салатник. При то- 
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товить смесь из растительного масла, лимонного сока, 
масла от консервированной рыбы, соли и періці. Запра¬ 
вить салат смесью и украсить яйцом, порезанным коль¬ 
цами, маслинами и зеленью. 

ВИНЕГРЕТ С СЕЛЬДЬЮ 

> / сельдь* 2—3картофелины, 2—3огурца, / свек¬ 
ла, /яйцо, /50г майонеза, / морковь, зеленый са- 
лат, уксус . соль по вкусу. 

# 

ССЛІіЛЬ вымочить, ОЧИСТИТЬ от кожи и костей. Вире- 
иыс картофель, свеклу, морковь, соленые огурцы наре¬ 
зать небольшими кубиками, заправить майонезом, уксу¬ 
сом. перемешать и выложить горкой в салатник. Сверху 
положить кусочки ссльли. Украсить дольками и кружоч¬ 
ками сваренного вкрутую яйца, листьями зеленого салата. 
Вместо сельди можно использовать салаку, кильку, 
хамсу. 


САЛАТ ИЗ РЫБЫ И МЯСА 

У 300 г отварной рыбы, 300 г отварною мяса, I 
яйцо, сваренное вкрутую, 200г отварной свеклы, 
200 г соленого огурца, 500 г отварного картофе¬ 
ля, 100 г жареных грибов, 100 г квашеной капус¬ 
ты, 200 г консервированного зеленого горошка, 
100 г маслин, 1 лимон. 

Дія заправки: 100 г растительнаго масла, 2 ст. 
ложка готовой столовой горчицы, соль, сахар и 
перец но вкусу. 

Все ингредиенты нарезать мелкими кубиками. Из по¬ 
лонимы лимона выдавитъ сок, а вторую половину и яйцо 
нарезать кольцами для украшения салата. Приготовить 
заправку, тщательно перемешав растительное масло, ли¬ 
монный сок, столовую юрчицу. сахар, соль и перец. За¬ 
лить салат заправкой и хорошо перемешать. Выложить в 
салатник и украсить кольцами яйца и лимона. 
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САЛАТ ИЗ ЖАРЕНОГО СУДАКА 


У 300 г рыбы, 300 г отварного картофеля, 200 г 
корня сельдереи, НЮ г репчатого лука, 150 г яб¬ 
лок, 100 г майонеза, 50 г лимонного сока, зелень, 
соль и перец по вкусу. 

Филс судака очистить от костей, посолить, попер¬ 
чить, обвалять в муке и обжаритъ до готовности, затем 
сбрызнуть лимонным соком, посыпать зеленью и охла- 
діггь. Затем нарезать ломтиками, добавить нарезанные 
кубиками лук, отварной картофель, яблоки. Сельдереи 
натереть на терке и добавить к салату. Все перемешать, 
сбрызнуть лимонным соком и заправить майонезом. 

Украсить салат кольцами вареного яйца и зеленью. 
Переа подачей на стол салат охладитъ. 


САЛАТ ИЗ ЖАРЕНОЙ МОРСКОЙ 
РЫБЫ 

У 400 г филе морской рыбы, 300 г картофеля, 
200 г соленых огурцов. Зяйца, сверенных вкрутую, 
2ст. ложка острого томатного соуса, 100 г май¬ 
онеза, 100 г репчатого лука, 50 г лимонного сока, 
листья зеленого салата, соль и перец по вкусу. 

Филе рыбы очистить от костей, нарезать небольшими 
кусочками, посолить, поперчить, обвалять в муже и об¬ 
жаритъ до готовности, охладитъ. Картофель очистить, 
нарезать соломкой, посолить и обжарить во фритюре до 
готовности, охладить. Лук замариновалъ с солью и ли¬ 
монным СОКОМ на 15 минут. Оі урЦЫ очистить от кожицы 
и нарезать соломкой. Яйца натереть на мелкой терке. В 
глубокое блюдо уложить листья зеленого салата, зат ем 
вес ингредиенты слоями в следу ющей последовательнос¬ 
ти: рыба, лук, картофель, соленые огурцы, яйца. Сме¬ 
шать майонез и острый томатный соус и залить салат, нс 
перемешивая. Этот салат не требует- охлаждения. 
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САЛАТ ИЗ СОЛЕНОЙ РЫБЫ 


> 500 г морской рыбы пряного посола. 400 г от¬ 
варного картофеля, 100г отварной моркови, 100г 
рубленой зелени лука, 50 г маслин без косточек, 
50 г лимонного сока, 50 г оливкового масла, зе¬ 
лень к перец по вкусу. 

Соленую рыбу (ставрида, скумбрия) очистить от ко¬ 
стей и кожицы, нарезать ломтиками. Отварной картофель 
нарезать кружочками и уложить на дно салатника, сверху 
уложить филс рыбы, засыпать рубленой зеленью лука. Сме¬ 
шать растительное масло, лимонный сок и перси. Мор¬ 
ковь нарезать кружочками. Украсить салит кружочками 
моркови, маслинами и политъ салат заправкой, нс пере¬ 
мешивая. 


САЛАТ ИЗ СОЛЕНОЙ РЫБЫ 
С Ф АСОЛЬЮ 

> 200 г соленой рыбы, 250 г отварной ^юсоли, 
200 г репчатого лука, 2 яйца, сваренных «кру¬ 
тую, 50 г оливкового масла, 50 г лимонного сока, 
50 г маслин без косточек, 3 ст. ложки острого 
томатного соуса . зелень кинзы и укропа, соль и 
перец, по вкусу. 

Рыбу пряною посола мойву или ставриду очистить, 
освободить о] костей, мел ко порубилъ, сбрызнуть лимон¬ 
ным соком, смешать с половиной мелко рубленного лука 
и укропом, датъ постоять в холодильнике 2-3 часа. 

Консервированную фасоль откинуть на дуршлаг и дать 
стечь жидкости, затем немного размять ложкой. Смешать 
фасоль, рыбу, лук, рубленую зелень кинзы и укропа. 

Приг отовить заправку, смешал вместе оливковое мас¬ 
ло, лимонный сок, острый томатный соус, соль, перец 
и маринад, в котором замачивалась рыба. Заправитъ салат 
заправкой и хорошо перемешать. 

В глубокое блюдо выложить салат, посыпать тертыми 
яйцами и украсить веточками зелени. 

2 6 


САЛАТ ИЗ СОЛЕНОЙ КРАСНОЙ РЫБЫ 


> 200 г красной соленой рыбы, 3 яйца, сваренных 
вкрутую, 200г отварного риса. 100 г соленых гри¬ 
бов, 100 г рубленой зелени лука, 50 г майонеза, 50 г 
острого томатного соуса, красный перец по вкусу . 

Рис отварить в большом количестве воды до готовно¬ 
сти, промыть и отцедить. Рыбу нарезать небольшими лом- 
шкамл и залить молоком на 30 минут, затем отцедить и 
обсушить. Яйца и грибы нарезать кубиками, добавить 
рыбу, рис и рубленую зелень лука. Смешать майонез и 
острый томатный соус. Залить заправкой салат, попер¬ 
чить и перемешать, подавать охлажденным. 

ВИНЕГРЕТ С РЫБОЙ 

У ЗОСі-400 г рыбы (ставриды, сардины, минтая 
и др.), / свекла, 1 морковь, 2 картофелины, /~~2 
соленых огурца, 100 г майонеза, соль, перец чер¬ 
ный молотый т вкусу. 

Сваренные и очищенные морковь, свеклу, картой юмг. 
нарезать кубиками, а оіурцы — дольками. Рыбу отварить 
в небольшом количестве волы с пряностями, затем ох¬ 
ладить и нарезать маленькими кусочками. Подготовлен¬ 
ную рыбу и овощи перемешать с солью, перцем, мелко 
нарезанной зеленью и заправить майонезом. 


САЛАТ С ТРЕСКОЙ 

> 250 г вареной трески, 200 г отварного карто¬ 
феля, 100 г свежего огурца, НЮ г хрена, НЮ г 
майонеза, 2 ч. ложки уксуса или ліечонного сока, 
зеленый лук, зелень петрушки. 

Вареную холодную треску' нарезать кусочками. Карто- 
фель и огурцы нарезать соломкой или кружочками. Для 
приготовления соуса хрен матереть на мелкой терке, сме- 
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шать с майонезом, солью и уксусом. Смешать приготов¬ 
ленный соус с рыбой, картофелем и огурцами. Передо 
жить готовый салат в салатник, посыпать зеленым лу¬ 
ком, украсить веточками петрушки. 

СЕЛЬДЬ В СМЕТАНЕ 

У 200 г сельди, №0 г репчатого лука, 100 г яблок, 
2(Ю г сметаны, 500 г молоко, зелень, саль, сахар 
и уксус по вкусу. 

Очистить сельдь, освободитъ от костей, залить моло¬ 
ком на 3-4 часа. Очистить сельдь от приставшего молока, 
обсушить, порезать поперек и уложить н глубокий салат¬ 
ник. Репчатый лук мелко порезать, яблоки натереть на 
крупной терке и соединить все со сметаной, добавить 
уксус, сахар и соль по вкусу. Хорошо размешать и залить 
этой смесью приготовленную сельдь. 

САЛАТ ИЗ ОТВАРНОЙ РЫБЫ 
С РЕДЬКОЙ 

> 400 г фи-іе морской рыбы. 150 г репчатого лука, 
200 г редьки, 100 г майонеза, 50 г лимонного сока, 
2 лаврового листа, 4 шт. гвоздики, 5 шт. горо¬ 
шин душистого перца, ешь и перец по вкусу. 

Рыбу отварить в небольшом количестве воды, доба¬ 
вив соль, лавровый лист, душистый перец и гвоздику, 
отцедить и охладить. Нарезать рыбу небольшими ломти¬ 
ками, удалить кости. Репчатый лук нашинковать, слегка 
перетереть, посолитъ и сбрызнугьлимонным соком. Редьку 
очистить и натереть на крупной терке. 

Приготовить заправку из смеси майонеза, лимонного 
сока, соли и перца. 

Перемешать вес ингредиенты, полить заправкой и 
поставить в холодильник на I час. Перед подачей на стол 
можно украсить кольцами лимона и зеленью. 
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САЛАТ ИЗ РЫБЫ С ПОМИДОРАМИ 


> I кг рыбы, 600 г помидоров, /00 г раститель¬ 
ного масла, 400 г майонеза, 2 ст. ложки сахара, 
/00 г репчатого лука, 2 ст, ложка уксуса, зе¬ 
лень, соль и перец по вкусу. 

Рыбу очистить, освободить от костей, нарезать не¬ 
большими ломтиками и обжарить в растительном масле. 
I брячис ломтики жареной рыбы сбрызнуть уксусом и 
остудитъ. Помидоры нарезать поперек тонкими кружка¬ 
ми. Разложить в салатнике кружки помидоров, колечки 
лука, ломтики рыбы, снова помидоры и т. д. Все завить 
майонезом, размешанным с сахаром, сверху засыпать 
рубленой зеленью. 

САЛАТ ИЗ СЕЛЬДИ С ГРИБАМИ 

У 500 г сельди, 200 г пшшдоров, 250 г марино¬ 
ванных грибов, 200 г репчатого лука, 500 г моло¬ 
ка, 200 г майонеза, семь и перец по вкусу, зелень 

Филе сельди очистить от костей, мелко порезать и 
замочить в молоке на 2-3 часа. Лук нарезать кольцами, 
положить в дуршлаг и обдать кипятком. Грибы нарезал, 
тонкими ломтиками. Свежие помидоры нарезать тонки¬ 
ми ломтиками. Филе рыбы отцедить, обсушить и смешать 
с остальными ингредиентами. 

Приготовить заправку из майонеза, соли и перца. Пе¬ 
реложитъ продукты в салатник и залить заправкой, пере¬ 
мешать и украситъ зеленью. 

СЕЛЬДЬ С ОВОЩАМИ И МАЙОНЕЗОМ 

У 400 г сельди, 300 г свеклы, 100 г репчатого 
луки, 200 г майонеза , 

Сельдь очистить, удалить хребтовую кость и мелкие 
косточки, нарезать ломтиками. Отварную свеклу очие- 
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титъ, нарезать тонкими полукружьями. Лук нарезать тон¬ 
кими кружками, разобрать на кольца. 

Селедочницу выложить одним слоем ломтиков свек¬ 
лы, сверху положить нарезанный лук, на него кусочки 
сельди. Сверху снова положить ломтики свеклы, засы¬ 
пать все кольцами лука и залить майонезом. 


САЛАТ ИЗ РЫБЫ С ЯБЛОКАМИ 

> 300 г отварной рыбы, 100 г яблок, 100 г све¬ 
жих огурцов, 150 г свежих помидоров, 50 г ли¬ 
монного сока, 50 г майонеза, 50 г сметаны, 2 ст. 
ложки готовой столовой горницы, ешь и перец 
по вкусу, зелень, листья зеленого салата. 

Филс отварной рыбы нарезать небольшими ломтика¬ 
ми, удалить кости. Лук нарезать кольцами, посолить и 
сбрызнуть лимонным соком. Огурцы, помидоры нарезать 
кольцами. Приготовить заправку из смеси майонеза, сме¬ 
таны, лимонного сока, горчицы, соли п перца. 

В глубокое блюдо положить листья зеленого салата, 
затем слоями уложить ингредиенты в такой последова¬ 
тельности: рыба, лук, огу рцы, помидоры. Полить заправ¬ 
кой, не перемешивая. Украсить салат веточками зелени. 


САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОЙ 
РЫБЫ С ХРЕНОМ 

> 200г натуральных рыбных консервов, 50 г тер¬ 
того корня хрена, 2 яйца, сваренных вкрутую, 
1 ст. ложка лимонного сока, 50 г майонеза, зе¬ 
лень, соль и перец по вкусу. 

Консервированную рыбу разломить на небольшие 
кусочки, убрать хрящевые кости. Яйца мелко порубить и 
смешать с рыбой. Приготовить заправку из тертого хре¬ 
на, майонеза, лимонного сока, соли и перца. Залип» рыбу 
заправкой и посыпать нарезанной зеленью. 
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САЛАТ ИЗ РЫБЫ С ОРЕХАМИ 


> 250 г консервированной рыбы, I зубчик чесно¬ 
ка, 50 г орехов, ! ст , ложка лимонного ссека, соль 
и перец по вкусу, зелень. 

Консервированную рыбу разломить на небольшие 
кусочки, хрящевые кости убрать. Ядра грецких орехов 
измельчить. 

Приготовить заправку, чеснок потолочь с небольшим 
количеством соли и перш и смешать с маслом от кон¬ 
сервированной рыбы. 

Рыбу выложитъ в салатник сбрызнуть лимонным со¬ 
ком, попить заправкой и посыпать толчеными ядрами 
грецких орехов. Украсить веточками зелени. 

САЛАТ ИЗ РЫБЫ СО СТРУЧКОВОЙ 
ФАСОЛЬЮ 

> 250 г консервированной рыбы, 200 г стручко¬ 
вой фасоли, 50 г репчатого лука, 200 г свежих 
помидоров, 2 яйца, сваренных вкрутую, 50 г мас¬ 
лин, 2 зубчика чеснока, 1 ст. ложка готовой сто¬ 
ловой горчицы, 2 ст. ложки растительного мас¬ 
ла, листья зеленого салата, соль и перец по вкусу. 

Стручки фасоли очистить от прожилок, нарезать не¬ 
большими кусочками и отварить в подсоленной воде, 
отцедить и охладить. Репчатый лук нарезать кольцами, 
положитъ в дуршлаг и обдать кипятком. Помидоры наре¬ 
зать тонкими кольцами- Рыбу размять вилкой. 

Чеснок растолочь с солью, добавить растительное 
масло, масло от консервированной рыбы, перец и гор¬ 
чицу, вес растереть — заправка готова. 

На дно салатника уложить листья зеленого салата, 
смешать ингредиенты салата и выложить горкой, залить 
заправкой, не перемешивая. Яйца нарезать кольцами, 
уложить сверху салата, на каждое кольцо положить по 
маслине. 
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САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОЙ 
РЫБЫ 


> 250 г консервированной рыбы в томатном со - 
усе, 2ІЮ г отварного раса, 200 г свежих помидо¬ 
ров, 100 г красного сладкого перца, НЮ г репча¬ 
того лука, 50 г растительного масла, 50 г ли¬ 
монного сока . 50 г острого томатного соуса * 
2 зу бчики чеснока, соль, сахар, перец по вкусу, 
шпонки базилика. 

ф 

Отваритъ рис, промыть, откинутъ на дуршлаг. Кон¬ 
сервированную рыбу разделить на небольшие кусочки. 
Помидоры облапь кипятком, снять кожицу и нарезать 
кубиками. Перец разрезать па четыре части, удалить се¬ 
мена и нарезать тонкой, соломкой. 

Приготовить заправку. Лук мелко нарезать и прожа¬ 
рить на растительном масле до прозрачности, добавить 
острый томатный соус, соль, сахар, перец и лимонный 
сок, потушить 2—3 минуты, вылить соус от консервиро¬ 
ванной рыбы, охладить. 

Смешить все ингредиенты салата, уложить в салат¬ 
ник, добавить мелко нарезанный ба шли к и залить зап¬ 
равкой, не перемешивая. Салат подавать на стал охлаж¬ 
денным и украсить веточками базилика. 


ХВЕ ИЗ МИНТАЯ С РЕДЬКОЙ 

> I кг минтая, 200г редьки, 50 г крахмала, 2 т. 
ложки нарезанного зеленого лука, 2 ст. ложки 
столоваго уксуса, 2 ч. ложки красного молотого 
перца, I ч. ложка сахарного песка, 2 ч, ложки 
соли, 2 зубчика чеснока. 

Рыбу число разделать, отрезать головы, разрезать вдоль 
и удалить кости. Нарезать на куски. Налить в кастрюлю 
воды и вскипятить. Кусочки минтая обвалять в крахмале, 
положить в кипящую волу, которую сразу же слить, стрях¬ 
нутъ воду с рыбы. Редьку тонко нашинковать, посолить. 
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добавить уксус, сахарный песок, нашинкованный лук, 
измельченный чеснок, соль, нес перемешать. Равномер¬ 
но выложить ее на тарелку, а сверху положить рыбу. ! Іри 
подаче петитъ соевым соусом. 

ХВЕ ИЗ МИНТАЯ 

> I кг минтаи, 200 г столового уксусы, 2 ст. 
ложки нор)бленного зеленого лука, 2 ст, ложки 
сахара, 3 зубчика чеснока. 2 ст. ложки соевого 
соуса, 1 ст. ложка растительного масла, крас¬ 
ный молотый перец, молотый кунжут, саль. 

Рыбу разделать и промыть. Отделить мясо ш кожи и 
на$>езагь на кусочки. Полить их уксусом и оставить на 1 
час. Когда рыба размякнет, удалить влагу, слегка отжав 
ее руками. Добавить соевый соус, красный молотый пе¬ 
рец, нашинкованный лук, сахарный песок, толченый с 
солью чеснок, кунжут, тішпелыю перемешать и выло¬ 
жить на тарелку 

САЛАТ ИЗ СТАВРИДЫ 

> 500 г ставриды, выпотрошенные и очищенные 
от костей, 2 шт. салата-мгтука, 100 г оливко¬ 
вого масла, 300 г кабачка, 200 г помидоров, вин¬ 
ный уксус, кервель, солъ, черный молотый перец. 

Кабачки очистить от кожуры, нарезать кружочками, 
обжарить со 100 г оливкового масла, отцедить. Очистить, 
промыть и обсушитъ лату к. Помидоры очистить от семян 
и нарезать небольшими кубиками. Рыбу нарезать неболь¬ 
шими кусочками, поместить па 3 минуты на водяную 
баню. В миске приготовитъ соус из 8 столовых ложек олив¬ 
кового масла, 2 столовых ложек винного уксуса, корей¬ 
ской соли и перш. Латук разложить но тарелкам, на него — 
кружочки кабачков, рыбу, кубики помидоров, посыпать 
мелко нарезанным кервелем, полить приготовленным 
соусом и тут же подавать к столу. 


33 




САЛАТ ИЗ КРАПИВЫ С РЫБОЙ 


У I стакан рубленых листьев крапивы, 200гфіые 
рыбы, 30 г сыра твердаго, 100 г моркови, 50 г 
грецких орехов, ЛЮ г помидоров, 3 ст. ложка >е- 
лени петрушки, соль по вкусу, 3 ст. ложки май¬ 
онеза, ! сгп. ложка сметаны. 

Листья крапивы тщательно прожитьи мелко порубить. 
Филе рыбы отварить и оплатить. Сыр потереть на круп¬ 
ной терке. Помидор нарезать кубиками, морковь очис¬ 
тить, промыть и натереть на крупной терке, грецкие оре¬ 
хи мелко порубить. Подготовленные компоненты смешать, 
добанить соль и заправить майонезом со сметаной. 


РЫБНЫЙ САЛАТ 
ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОЙ РЫБЫ 


У 250г рыбных консервов в томате. 200 г жаре¬ 
ного рыбного филе, 200 г репчатого лука, 100 г 
соленых огурцов, 100 г тшшта-таре. ІІЮ г рас¬ 
тительного маем, 50 г лимонного сака , 2 зубчи¬ 
ка чеснока. 

Консервированную рыбу разделить на небольшие кус¬ 
ки, жареную рыбу порезать. Лук нашинковать, бланши¬ 
ровать. Приготовить маринад из растительного масла и 
лимонного сока, смешать его с луком, нарезанными огур¬ 
цами, томатом-пюре, мелко нарубленным чесноком и 
соусом от консервированной рыбы. Этой смесью залить 
куски рыбы* 


РЫБНО-ЧЕСНОЧНЫЙ САЛАТ 

У ЮV г молодого чеснока. 70(> г фшіе рыбы, 3 ст. 
ложки муки, 5 ст. ложек растительного масла, 
3 ст. ложки уксуса, 250 г воды. 1/2 ч. ложки 
сахара, соль и перец по вкусу, ‘елепь укропа. 
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Подготовленную рыбу очистить, промытъ, нарезать 
порционными кусками, посолить, обвалять в муке и об¬ 
жарить в разогретом растительном масле. Уксус с водой, 
солью и сахаром довести до кипения. Очищенный и про¬ 
мытый молодой чеснок нарезать кусками длиной 2“3 см 
и опустить в кипящий маринад. Сноіи довести до кипе¬ 
ния, затем снять с огня и охладитъ. В холодный маринад 
положить мелко нарезанную зелень укропа и куски жа¬ 
реной рыбы. 


РЫБА ХЕ ПО-КОРЕЙСКИ 

> 300 г фше рыбы, 300 г репчатого лука, 5 зуб¬ 
чиков чеснока, I ап. ложка соли, 1 ч. ложка ко¬ 
риандра мтютогѵ. I ст. ложка красного перца, 
обжаренного на масле, 2 ст. ложки сахара, Ѵ/ ж 
ст. ложки уксусной эссенции, петрушка, укроп, 
спелый соус. 

Для этого блюда хорошо подходит малокостная ры¬ 
ба — судак, форель, сазан, горбуша. Рыбу почистить, вы¬ 
потрошить, отделить фшіе, нарезать кубиками. Залить филс 
уксусной эссенцией, выложив в эмалированную или стек¬ 
лянную посуду, плотно закрытъ емкость и мариновать 2 
часа. Лук нарезать кольцами, чеснок мелко порубить. Зап¬ 
равить рыбу смесью лука, чеснока, кориандра, черною 
и красного перца (по вкусу), сахара и зелени. 






САЛАТЫ ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ 

СЛЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ (1-й вариант) 

У 200 г филе кальмаров, 4 яйца, сваренных «кру¬ 
тую, 100 г риса, 100 г консервированной кукуру- 
зы, з елень укропа, соль, перец, 1/2 сметаны, 2 ст. 
ложки майонеза. 

Рис отварить, остудить, Кальмары отварить втеченлс 
3—5 минут (нс дольше!), нарезать лапшой. Сваренные вкру¬ 
тую яйца мелко поручить. Рис смешать с кальмаром, яй¬ 
цами и кукурузой. К сметане добавить майонез, соль, 
перец и мелко порубленный укроп, залить этой смесью 
продукты и все перемешать. 

% 

САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ (2-й вариант) 

> 300 г кальмаров, 150 г крабовых палочек, 150 г 
белокочанной капусты, 2 яйца, сваренных вкру¬ 
тую, 2 ст. ложки икры лососевой, 4 ст. ложки 
майонеза, сахар и соль по вкусу, листья зеленого 
салата. 

Отваренных или консервированных кальмаров наре¬ 
зать соломкой, соединить с нашинкованными крабовы¬ 
ми палочками и капустой. Запр авить солью, сахаром и 
майонезом. Яйца очистить, разрезать пополам, вынуть 
желток н наполнить икрой. Желтки растереть и добавить 
в салат. Подавать салат на блюде, выстланном листьями 
салата, украсить половинками яиц, наполненных икрой. 


САЛАТ ОВОЩНОЙ С МЯСОМ 
КРЕВЕТОК 


> ! 50 г креветок, {картофелина, ! морковь, 2 ап. 
ложки консервированного горошка, 1 свежий огу¬ 
рец, I помидор, 1/2 банки майонеза, зелень. 

Картофель и морковь отварить, охладить, нарезать 
ломтиками. Добавить мясо креветок, зеленый горошек, 
нарезанные ломтиками помидор и огурец. Заправить май¬ 
онезом, перемешать, Посыпать зеленью петрушки и ук¬ 
ропа. 


САЛАТ РИСОВЫЙ С МЯСОМ 
КРЕВЕТОК 

> 150 г мяса креветок, I сгпикан отварного риса, 
1/2 стакана консервированного горошка, 1 яйцо, 
своренное вкрутую, 1/2 банки майонеза. 

Сваритъ рис, добавить в него мясо креветок, зеленый 
горошек, нарезанное яйцо, заправить майонезом, доба¬ 
вить соль, перец по вкусу и осторожно перемешать. 


САЛАТ ИЗ КРАБОВОГО МЯСА 

> / банка морской капусты, 2—3 яблока, 200г 
крабового мяса, I стакан сметаны, 1/2 изюма, 
2 ст. ложки меда. 

Выложить морскую капусту в миску, добаві пъ натер¬ 
тые на терке яблоки, ошпаренный кипятком изюм и мел¬ 
ко нарезанное крабовое мясо. В миске поменьше смешать 
мед со сметаной. Этим соусом заправитъ салат и переме¬ 
шать. 

Для украшения измельчить 3 сильно замороженные 
крабовые палочки. Украсить салят порезанными яблока¬ 
ми и крабовыми палочками. 
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САЛАТ ИЗ МОРСКОЙ КАПУСТЫ 


> 200 г отварного картофеля, 200 г консервиро¬ 
ванной морской капусты, 106 г репчатого лука, 
150 г белокочанной квашеной капусты, 50 г рас¬ 
тительного масла, соль. Зелень петрушки. 

Морскую и белокочанную капусту мелко порубить и 
смешать. Картофель нарезать ломтиками. Лук нашинко¬ 
вать соломкой. Подготовленные компоненты соединить, 
посолить, заправить маслом и перемешать.. Посылать са¬ 
лаг рубленой зеленью. 

САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ С ЯЙЦОМ 
И ЛУКОМ 

> 400 г филе кальмаров, 4 яйци. сваренных вкру¬ 
тую, 2—3 луковицы, 1/2 стакана майонеза, зе¬ 
лень, соевый соус. 

Филе кальмаров отварить в течение 3-5 минут, наре¬ 
зать соломкой, соединить с нашинкованным соломкой 
репчатым луком, рублеными яйцами, заправить майоне¬ 
зом н перемешать. При подаче салат полить оставшимся 
майонезом, добавить по вкусу соевый соус и оформить 
веточками зелени. 

САЛАТ ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ 

> 200 г мяса осьминога ши каракатицы, 400 г 
мидий, 400 г креветок, 6 ст . ложек оливкового 
масла, 2 ст. ложки белого вина, 1 зубчик чесно¬ 
ка, 2 ст. ложка рубленой зелени петрушки, 1 сте¬ 
бель лука-порея, 2ст. ложки лимонного сока, соль 
и перец по вкусу. 

Мясо осьминога нарезать небольшими кусочками и 
обжаривать на части масла 15 минутш среднем огне. Ми¬ 
дий промыть. Воду довести до кипения, длить вино и по- 
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дожить мидий, варить, пока створки раковин ис раскро¬ 
ются. Извлечь мякоть из раковин. Креветки промыть, очи¬ 
стить и жаритъ на оставшемся масле вместе с измельчен¬ 
ным чесноком и петрушкой до готовности. I Іеред пода¬ 
чей выложить морепродукты на большое блюдо 
отдельными горками, посолитъ, поперчить, полить ли¬ 
монным соком и оставшимся маслом, сверху посыпать 
нарезанным кольцами репчатым луком. 

САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ С РИСОМ 
И МОРКОВЬЮ 

> 400 г филе кальмаров, 1/2 стакана отваренно¬ 
го рассыпчатого риса . 2 моркови, 2 сваренных 
вкрутую яйца, 1/2 стакана консервированного зе¬ 
леного горошка, І стакан майонеза, I пучок зе¬ 
лени. саль и специи по вкусу. 

Филе очищенного кальмара отваритъ в течение 3-5 
минут, охладить, нашинковать соломкой, соединить с 
нарезанной кубиками морковью, рублеными яйцами, 
зеленым горошком, отварным, рассыпчатым рисом, зап¬ 
равить майонезом и все осторожно перемешать. При по¬ 
даче украсгпъ веточками зелени. 

САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ С РЕДЬКОЙ 

> 200 г кальмаров, 1 небольшая редька, 1—2 ап. 
ложки оливкового масла , 2 ч. ложки уксуса, I лу¬ 
ковица. соль, зелень. 

Редьку промыть, очистить и натереть на крупной тер¬ 
ке, затем заправить маслом, солью п уксусом. 

Кальмары очистить и сварить в кипящей, хорошо 
подсоленной воде (3 -5 минут), охладитъ, нашинковать 
соломкой. Перемешать с подтошшіе иной редькой, уло¬ 
жить в салатник и посыпать мелко нарезанной зеленью 
петрушки. 
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САЛАТ ИЗ РАКОВ 


> 40-50раков, 100г масла, /00 г сметаны. 200г 
риса, 2 яйца, своренных вкрутую, 1 стакан па¬ 
нировочных сухарей, 2 ст. ложки муки, I пучок 
засни петрушки, I пучок зелени базилика, / пу¬ 
чок зелени укропа, соль по вкусу. 

Для фарша 70 г масла растереть с желтками и солью, 
добавить сухари, мясо из клешней, мелко порезанную 
зелень базилика и укропа. Все хорошенько смешать со 
взбитыми сливками. 

Для соуса немного муки размешать с 2 стаканами бу¬ 
льона, в котором варились раки» вскипятить, соединить 
со смешной, добавить зелень петрушки и укропа. 

Способ приготовления. Вымыть раков и сварить в соле¬ 
ной воде с зеленью базилика и укропа. Откинуть на ду р- 
іштдг, охладить. Когда раки остынут, вытащитъ мясо из 
клешней, сложить в миску, залитъ 3 ст. ложками бульона. 

Сварить рис. Приготовить фарш и сформовать биточ¬ 
ки. Обжаритъ их в масле. Сваренный рис смешать с мас¬ 
лом, зеленью укропа, базилика и петрушки. 

Па большое круглое блюдо в центр положить биточ¬ 
ки, вокруг положить рис, украситъ листиками базилика 
и веточками петрушки, политъ соусом. 


САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ 
С ЯЙЦОМ 

> / банка печени трески. 5 яиц, сваренных вкру¬ 
тую, 2 крупные луковицы или /50г з&іеного лука, 
соль, перец черный молотый — по вкусу. 

Печень трески нарезать мелкими кусочками, яйца и 
репчатый лук (или зеленый) мелко изрубить, все соеди¬ 
нить, приправить солью, перцем и жиром, оставшимся в 
перемешать, положить в салатник, 

Салат украситъ цветком из яйца, кольцами лука, 
зеленью. 
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САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ С КРЕВЕТКАМИ 


> 400г креветок, 400г зеленого салата, 1/2 ста- 
капа сметаны, укроп, ешь. 

Креветки сварить (5 минут в кипящей, подсоленной 
аде), охладить, очистить и нарезать кусочками. Листья 
салата тщательно промыть, нарезать кусочками, посы¬ 
пать сопью, перемешать и уложить в салатницу. Сверчу 
положить подготовленные креветки, полить сметаной и 
посыпалъ мелко нарезанной зеленью. 

САЛАТ ИЗ МИДИЙ 

> I ке свежих очищенных мидий, 500г свежих 
очищенных морских моллюсков, 3 небольших ка т- 
мара, 300г очищенных вареных креветок, I ст. 
ложка оливкового маша. 

Положить мидии в кастрюлю с водой и накрыть 
крышкой. Парить на сильном огне 5 минут, пока мидии 
не откроются. Снять с огня и вытащить милни из рако¬ 
вин. 0 той же воде сварить морских моллюсков. Филе 
кальмара тушить 2 минуты. Переложить мясо кальмара 
в глубокое блюдо и добавилъ другие морепродукты. 

Способ приготовления приправы: 1/3 стакана олив¬ 
кового масла, 2 ст. ложки лимонною сока, 1 ст. ложку 
мелко нареза иной зелени петрушки, 1 измельченный зуб¬ 
чик чеснока, соль и перец перемешать; полить этим со¬ 
усом салат и поставить в холодильник на 2 часа. 

САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ И ЯБЛОК 

> 700г кальмаров, 2 яблока, /яйцо, сваренное 
вкрутую, 2-3 ст. ложки зеленого горошка, 100 г 
майонеза. 

Кальмары почистить, хорошо промыть, отпарить (в 
течение 3 минут) и мелко нашинковать. Яблоки очистить 
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от кожуры, удалить сердцевину и нарезать пластинками, 
яйца н а шинко вать, соединял, с консервированным зеле- 
ны.м горошком и заправить майонезом. 

Готовыя салат уложить горкоіі в салатник, сверху уте- 
расить кусочками кальмаров и яблок. 

САЛАТ ИЗ КРАБОВ И РЫБЫ 

> 20 крабов, 500г рыбы, 2 средних яблока, 200г 
кабачков, 2 яйца, сваренных вкрутую, / банка 
майонеза, 5-6 свежих огурцов, 300г горчичного 
салата, I ап. ложка сахара. 

Рыбу, крабов, яйца отварить, клешни н шейки кра¬ 
бов очистить, кабачки тоже очистить от кожицы и семе¬ 
чек, нарезать полосками в малец толщиной, положить в 
дуршлаг и опустить в кастрюлю с подсоленной кипящей 
водой. Следить за тем, чтобы кабачки не переварились 
(они должны бытъ прозрачными, но не совсем мягкими). 

Рыбу и яблоки порезать крупными кубиками, кабач¬ 
ки и часть крабов порезать помельче. Огурцы нарезать 
лапшой, так же нарезать часть листьев вымытого и обсу¬ 
шенного салата. 

С алат, огу рцы за правитъ майонезом, перемешать і 
уложить вперемежку с рыбой, крабами и кабачками и 
залить еще раз майонезом, смешанным с I ст. ложкой 
сахара. Положить сверху листья салата, а на них яйца, 
разрезанные на две половинки, на каждую половинку 
положить оставшееся мясо крабов. 

САЛАТ ИЗ КРАБОВЫХ ПАЛОЧЕК 
С ОВОЩАМИ И ФРУКТАМИ 

З' 200г крабовых палочек, полбанки майонеза, 

2 ст. ложки лимонного сока, I луковица, по НЮ г 
овощей и фруктов (корнишонов, слив, яблок, гри¬ 
бов), 2 яйца, сваренных вкрутую, листья зелено¬ 
го салата, сто и сахар по вкусу. 
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Измельчитъ крабовые палочки. Мелко наш инковэтъ реп¬ 
чатый лук и нарезать тонкими ломтиками грибы и корни¬ 
шоны. У плодов удалить косточки, крупные плоды разре¬ 
зать. Заправитъ овощи и плоды майонезом, сахаром и со¬ 
лью. Выложить юркой в салатник, сверху положить 
измельченные наточки и сбрызнуть лимонным соком. Ук¬ 
расить блюдо зелеными листиками салата и дольками яиц. 


САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
С КАЛЬМАРАМИ 

> 300г филе кальмара, 4—5 картофелин, 2~3 со¬ 
леных огурца, 50~ 100г зеленаго лука, I(Юг сме¬ 
таны, зелень. 

С филе кальмара снять кожицу, тщательно промыть в 
холодной воде, отбить с обеих сторон и отварить в подсо¬ 
ленной воде при слабом кипении в течение 3—5 минут, 
затем охладить в отваре и нарезать соломкой. Вареный 
картофель нарезать ломтиками, зеленый лук промыть и 
нашинковать. Огурцы нарезать соломкой. Овощи переме¬ 
щать с кальмаром, посолить и поперчить по вкусу. Перед 
подачей заправить салат сметаной и посыпалъ нашинко¬ 
ванной зеленью. 


САЛАТ ИЗ ЛАНГУСТОВ 
И СТРУЧКОВОЙ ФАСОЛИ 

> 2 лангуста (по 500г), 200г стручковой фасо¬ 
ли, 250г оливкового масла, винный уксус, острый 
перец, I ст, ложка горчицы, салат латук, соль, 
черный молотый перец. 

Стручковую фасоль отварить в подсоленной воде, ос¬ 
тудить, обсушить. Лангусты также отварить в подсолен¬ 
ной воде в течение 7 минут, отцедить, очистить от пан¬ 
циря, нарезать кусочками. Сделать соус из горчицы, вин¬ 
ною уксуса и оливковою масла, пропустить через миксер 
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скусочкаш, лангустов до получения однородной массы, 
посолитъ, поперчить, посыпать щепочкой острого перца 
іа 4 тарелки положить листья латука, на них - стручко¬ 
вую фасоль, затем массу из лангустов, полить приготов¬ 
ленным соусом. 


САЛАТ ИЗ КРАБОВ С Л ИТОНОМ 

* 1 баночка крабов, I чайная чашка майонеза 
' лимон, 1 корень сельдерея, Зет. ложки кетчѵ- 
пи* 2 сщ\ ложки коньяка г 

„„ Кр ! Эб д раэмельэдяъ > сельдерей промыть и нарезать со¬ 
ломкой. В салатнике тщательно перемешать крабы, сель¬ 
дереи майонез, заправленный соком лимона и кетчу¬ 
пом. 1 іодаыатъ к столу в очень холодном виде. 

САЛАТ СМЕШАННЫЙ 

> 200 г консервированного мяса креветок. 200 г 
мясного жареного фарша, 2 яйца, сваренных вкру¬ 
тую, НЮг свежего огурца, 100 г оливкового ыве- 
т > т г репчатого лука, 50 г лимонного сока, 3 
оѵчнка чеснока, листы зеленого сшита, зелень 
петрушки и сельдерея, соль, сахар, перец и ил,- 
баръ по вкусу. 

Мясо консервированных креветок переложитъ в мис¬ 
ку и залитъ смесью оливкового масла и лимонною сока 
и осіашіть на 30 минут. Пожаритъ фарш из нежирною 
мяса, посолитъ, поперчить и охладить. Огурцы, лук на¬ 
резать тонкими кольцами, яйца мелко порубить 

Приготовить заправку из толченого чеснока с солью 
сахара ’ соли ’ псрііа - 

в м иску сложить все иніреді гейты і, залить заправкой и 
^то,южпо перемешать. На дно салатника уложить листья 
зеленого салата, переложитъ подготовленную смесь про- 
луктов горкой. Украшп, мсли , ру6 , 1в > |но “ ХЛ Ь С "^ 
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САЛАТ ИЗ КРАБОВ С ОВОЩАМИ 
(1-й вариант) 

> I банка крабов или креветок, 2 квртоф&шны, 
2 моркови, 3 4 ст. ложки консервированного зеле¬ 
ного горошка, 3~4 яйца, сваренных вкрутую, 1 
банка майоиеш, по желанию немного натертого 
сыра . 

Картофель и морковь отварить и нарезал». Мясо кра¬ 
бов разделить на отдельные волокна (как лапшу), оста¬ 
вив целыми крупные куски с красноватой окраской для 
украшения. Яйца мелко порубить. Все компоненты соеди¬ 
нить, заправить соком крабов, майонезом и перемешать. 
В салйт можно добавить немного натертою сыри. 


САЛАТ ИЗ КРАБОВ С ОВОЩАМИ 
(2-й вариант) 

> 50 г крабов, 2 яйца, сваренных вкрутую, по 
50 г са іата зеленого и моркови, 30 г кирпюфмыя. 
25г цветной капусты ши яблок, 15г зеленого 
горошка или стручки фасоли, 20 г помидоров, 15г 
заправки салатной, 40 г соуса майонез, 10 г мас¬ 
лин, соль и перец по вкусу. 

Консервированные крабы замариновать в течение не¬ 
скольких минут л салатной заправке. 

На середину большого салатника или вазы положить 
горкой нарезанный, заправленный зеленый салат или 
смесь овошей, нарезанных кубиками (і/3 всего количе¬ 
ства) и заправленных майонезом, а на них положтъ 
крабы. 

Вокруг горки уложитъ гарнир кучками: кружочки ниц 
и вареной моркови, кочешки вареной цветной капусты 
или ломтики яблок, зеленый горошек или стручки фасо¬ 
ли, помидоры и зеленый салат. Гарнир эаг іравпзъ салатной 
заправкой. Украсить салат ломтиками яблок, маслинами. 
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ВИНЕГРЕТ С МОРСКОЙ КАПУСТОЙ 


> 100 г морской капусты (консервированной), 
! морковка, I свекла, I соленый огурец, 2 карто¬ 
фелины, 1 луковица, 4ст. ложки растительного 
масла, I н. ложка уксуса, сахар, перец, ешь по 
вкусу, 

Нарезать тонкими ломтиками огурцы, вареньиі кар¬ 
тофель, свеклу и морковь. Добавить нашинкованный лук 
и морскую капусту. Заправить растительным маслом, ук¬ 
сусом, сахаром, перцем, солью и нее перемешать. 

ТАЙСКИЙ САЛАТ 
С МОРЕПРОДУКТАМИ 

> По 200 г готовых к употреблению кальмаров и 
сырых тигровых креветок, морских гребешков, 
твердой белой рыбы (филе); 2~3 ст. ложка олив¬ 
кового масла, листьн салата и киты для серви¬ 
ровки . 

Лля соуса: 2 маіеиьк их стручка свежего красно¬ 
го чили, стебель лимонной травы и 2 листа лай¬ 
ма (можно заменить базиликом и сельдереем), 
2 ст. ложки рыбного соуса, 2 мсиеньких лукови¬ 
цы, 2 ст. ложки сока лайма или лимона, 2 ст. 
лпзкки рисового укс)<са, 2 ч. ложки сахара, соль. 

Кать мары нарезать кусочками, креветки очисшгь от 
панциря и удалить кишечный тракт (замороженные кре¬ 
ветки разморозить и обсушить на салфетке), у морских 
гребешков удалить жесткий мускул и темный бородооб- 
раэкый выступ. Рыбное филе нарезать небольшими куби¬ 
ками. На разогретом масле обжарить креветки 2—3 мину¬ 
ты. выложить их в миску, затем обжарить 1-2 минуты 
кальмары и морские гребешки, переложить их к кревет¬ 
кам. Рыбу обжарить 2—3 минуты и выложилъ в миску. Ос¬ 
тавшийся сок использовалъ для приготовления заправоч¬ 
ного соуса. 
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Перец мелко изрубить (семечки удалить), лук наре¬ 
зать мелкими кубиками, зелень мелко изрубилъ, смешать 
с соком лайма (лимона), уксусом и оставшимся огг испа¬ 
рении морепродуктов соком, приправить сахаром и солью. 

Заправочный соус нліль в миску с морепродуктами, 
осторожно перемешать. Салат ві*дожить в салатник на 
лисп л салата и кинзы. 


САЛАТ «МОРСКОЙ» (1-Й вариант) 

У 20 г вареного картофеля. Юг репчатого лука. 
Юг сметаны. 35г вареного мяса, Юг плавленого 
сыра, Юг майонеза. 5 г чеснока, 40 г консервиро¬ 
ванной морской капусты. 

Морскую капусту смешать е нареным мясом и репча- 
іым луком. Вареные картофель, яйцо и сыр натереть на 
крупной терке. Добавитъ растертый чеснок, немного сопи, 
заправить майонезом и сметаной. 

Выложить в салатник, украсить звездочками из мор¬ 
кови, колбасой и яйцом. 

САЛАТ «МОРСКОЙ» (2-й вариант) 

У I банка консервированных крабов (можно за¬ 
менить крабовыми палочками), 2 яйца, сварен¬ 
ных вкрутую, I соленыи огурец, 2(Юг белых гри¬ 
бов, Юг грецких орехов, ееіьсіерей, несколькоягм) 
юіюквы, ! банка майонеза. 

Отваривать грибы в подсоленной воде 2(1—30 минут, 
откинуть на дуршлаг, остудить, Сельдерей сваритъ до мяг¬ 
кости, очистить и мелко порезать. Также нарезать соле¬ 
ный огурец, грибы, яйца, крабовое мясо, добавить 
измельченные орехи, ягоды клюквы, бее смешать с май¬ 
онезом. 

Выложить салат в хрустальную вазочку и украсить кру ¬ 
жочками вареных яиц. 
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САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ 
С ЯЙЦАМИ И КРЕВЕТКАМИ 


> 2 баклажана, 1—2 ст. ложки растительного 
масла, 2-3 зубка чеснока, 120 г консервирован¬ 
ных креветок, 2 ст, ложки сока лайма или лимо¬ 
на, 1 ч. ложка желтаго сахара, 2 ст. ложки рыб¬ 
ного соуса, 1 яйцо, сваренное вкрутую, 4 малень¬ 
ких луковицы, 2 красных чили без семечек, жіень 
кинзы для украшения. 

Баклажаны запечь в духовке или на гриле до обугли¬ 
вания кожицы, охладить, сиять с них кожицу и нарезать 
поперек ломтиками толщиной 1-1,5 см. С креветок слить 
сок, чеснок изрубить. На разогретом масле обжаритъ кре¬ 
ветки и чеснок до золотистого цвета. 

Дія приготовления заправочного соуса сок лайма (ли¬ 
мона), сахар и рыбный соус перемешать и взбить вен¬ 
чиком, 

Ломтики баклажанов уложить на блюдо, поверх — 
кольца лука и порезанное кубиками яйцо, посыпать об¬ 
жаренными креветками и сбрызнутъ заправочным соусом. 
Украсить кинзой и нарезанным соломкой чили. 


САЛАТ ИЗ МЯСА КРЕВЕТОК 
С ОРЕХАМИ 

' г 2<Ю г консервированных креветок, 150 г ядер 
грецких орехов, 500 г яблок, 100 г майонеза, 50 г 
лимонного сока, соль, сахар, перец и зелень но 
вкусу. 

Мясо консервированных креветок сбрызнуть лимон¬ 
ным соком и оставить на 15 минут. Ядра грецких о]>ехов 
измельчить, яблоки очистить от кожицы и сердцевины, 
натереть на крупной терке. Из майонеза, соли, сахара и 
перца приготовить заправку. 

Салат перемешать, залить заправкой, еще раз пере¬ 
мешать. украсить веточками зелени, охладить. 
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САЛАТ ИЗ РАКОВ (1-н вариант) 


Р 30 живых раков, 100 г сельдерея, 200 г кабач¬ 
ков, 200 г майонеза, НЯ) г консервированного зе¬ 
леного горошка, 200 г яблок, 200 г картофеля, 2 
яйца, сваренных вкрутую, 200 г свежих огурцов. 
НЮ г свежих помидоров, 2 ч. ложки сахарной 
пудры, іеіень, соль и перец по вкусу. 

Промыть щеткой раков, залить соленым кипятком, 
добавить зелень петрушки и укропа, сварить. Очистить 
клешни и шейки, вынуть средние плавилки с черными 
кищечками. Кабачки очистить от кожи и семян, нарезать 
полосками толщиной 8-10 мм, положить в дуршлвг и 
опустит ь в кастрюлю с подсоленной кипящей водой. Сва¬ 
рить, следя за тем, чтобы кабачки не переварились, Кар- 
тофель, сельдерей и яйца от варитъ до готовности, осту¬ 
дить, порезать мелкими кубиками. Так же порезать огур¬ 
цы, яблоки и яйца. Добавитъ зеленый горошек. Кабачки и 
раковые шейки порезать более крупными кубиками. Все 
ингр еди енты перемешать. Майонез смешать с сахарной 
пудрой; солью и перцем и залить салат. Выложитъ в са¬ 
латник и украситъ порезанными кольцами помидорами и 
раковыми шейками. 


САЛАТ ИЗ РАКОВ (2-й вариант) 

> 30 шпі. живых раков, 400 г зеленого салата, 
100 г отварного риса, Я яйца, сваренных вкру¬ 
тую, 400 г свежих огурцов. 200 г майонеза, са¬ 
хар, .зелен укропа. 

Вскипятитъ поду, сильно посолить, добавить укроп II 
опустить раков, варить 8—10 минут. Освободить шейки 
раков и клешни от панциря, мясо не измельчать. Рис 
сварить, промытъ к откинуть на дуршлаг. Яйца сварить, 
очистить от скорлупы и нарезать дольками и одно «йио 
кольцами для украшения салата. Листья зеленого салата 
нарезать тонкой соломкой. Огурцы нашинковать тонкой 
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соломкой. Смешать яйца, рис, огурцы и салат, залить 
майонезом с сахаром и перемешать, уложить а салатник. 
Сверку ровным слоем распределить мясо шеек и клеш¬ 
ней раков, залитъ майонезом с сахаром, нс перемешивая. 
Украсить колечками из яиц и зеленью. 

ХВЕ ИЗ КАЛЬМАРА 

У 1 кг кальмара, 25 г столового уксуса, 4 г чер¬ 
ного молотого переца, 4 г красного молотого пер¬ 
ца. 15 г чеснока, 10 г соли, 80 г растительного 
масла или майонеза. 

Перед приготовлением мороженого кальмара размо¬ 
раживают, а сушеного замачивают на 8-12 часов в хо¬ 
лодной воде, а затем выдерживают в воде, нагретой до 
40-50 ‘С. Кальмара отварить, нарезать полосками дли¬ 
ной 5 см. Добавитъ все вышеперечисленные ингредиенты 
(перец красный, черный, чеснок, соль и уксус), тща¬ 
тельно перемешать. Заправить можно майонезом или ра¬ 
стительным маслом. 


САЛАТ ИЗ КРЕВЕТОК 
И ЗЕЛЕНОГО ЛУКА 

У 5(Ю г свежемороженых креветок, 50 г курино¬ 
го жира, 2 ет. ложки соевого соуса, 10 г свежего 
имбиря, 1 ч. ложка кунжутного масла, 1/4 ч. 
ложки глютомата натрия, 1 а», ложка уксуса, 
1 ч. ложка водки, зеленый лук. 

Очистить креветки от панциря, промытъ их в боль¬ 
шом количестве воды, откинуть и дать ноле полностью 
стечь. Обжарить креветки во фритюре из куриною жира в 
течение 1-1,5 минуты, откинуть. Зеленый лук и имбирь 
нарезать соломкой и смешать. Креветки выложить на та¬ 
релку горкой, посыпать имбирем с зеленым луком, по¬ 
лить смесью из куриного бульона, соевого соуса, кун¬ 
жутною масла, водки, уксуса и глютаматз 
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САЛАТ С КРЕВЕТКАМИ 


> 400г креветок. 200 г картофеля, /Ш г зелено¬ 
го горошка, 1 яйцо, сваренное вкрутую, 1 ст. лож¬ 
ка лимоннаго сока, 150 г майонеза. 

Креветки отваритъ в подсоленной воде в течение 3-5 
минут. Картофель отваритъ в кожуре, остудить, очиститъ. 
Креветки очистить от панциря, нарезать небольшими ку¬ 
сочками. Картофель нарезать кубиками. Смешать кревет¬ 
ки, картофель, зеленый горошек, лимонный сок. Затем 
добавитъ майонез и снова перемешать. Украсить зеленым 
салатом и яйцом. 


САЛАТ ИЗ КРЕВЕТОК С РИСОМ 


У 500 г креветок, 100 г муки, 100 г сладкого 
красного перца, НЮ г репчатого лука , 50 г рас¬ 
тительного масла, 600 г помидоров (или 150 г 
кетчупа), ешь, перец, 300 г вареного риса. 

Креветки отваритъ, очистить. Лук и перец мелко на- 
резать, обжарить. Добавить к ним муку, все хорошо пе¬ 
ремешать. Зат ем паэту же сковороду положить пом шо¬ 
ры, креветки п все нагреть на слабом огне. Красиво уло¬ 
жить салат на тарелки вместе с рисом. 


САЛАТ ИЗ КРЕВЕТОК 
В КОРИЧНЕВОМ СОУСЕ 

У 150 г креветок, 10 г свежего имбиря, 5 г кун¬ 
жутного масла, 5 мл рисовой водки. 30 г соевого 
соуса, 15 г зеленого лука. 5 мл уксуса. 20 мл ку¬ 
риного бульона. 

Креветки сварить, очистить ог панциря и нарезать 
ломтикам». Зеленый лук и имбирь нарезать соломкой и 
перемешать. Выложитъ креветки на тарелку горкой, по- 
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сыпать приправой из лука и имбиря, полить уксусом, 
смешанным с кунжутным маслом, соевым соусом <5 г), 
куриным бульоном без спсціш и рисовом колкой. 25 г со¬ 
евого соуса подать отдельно. 


САЛАТ ИЗ КРЕВЕТОК С ЯБЛОКАМИ 

> 400г креветок, 200 г кислосладких яблок, 2 от. 
ложки лимонного соки, 100 г зеленого горошка, соль. 

Креветки отваритъ, очистить от панциря, мелко на¬ 
резать. Яблоки нарезать мелкими кубиками. Псе переме¬ 
шать и залить лимонным соком. Украсить зеленью салата. 


САЛАТ ИЗ КРАБОВ С ОГУРЦОМ 

> У банка консервированных крабов. 100 г све¬ 
жил огурцов, 2 ст. ложки соевого соуса, I ч. лож¬ 
ка кунжутного масла, 1/4 ч. ложки глютамвта 
натрия, 1 ст. ложка уксуса. 

Огурцы очистить и нарезать ломтиками. Из крабов 
удалитъ костные пластики п слить жидкость. Смешать 
крабы с огурпами, выложить юркой на тарелку, вокруг 
уложить ломтики огурца. Полить салат соевым соусом, 
смешанным с уксусом, кунжутным маслом и гдютама- 
том Вместо огурца можно использовать зеленый салат. 


САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ 

> У кг кальмаров, 2 зубчика чеснока, У ч. ложка 
красного перца, У ст. ложка сахара, 1 ч. ложка 
кунжута, 2 ст. ложки 6% уксуса, 1 ст. Ложка 
соевого соуса, соль и черный молотый перец по вкусу. 

Кальмаров разморозить, промыть, выпотрошить, от¬ 
резать головы. Подготовленных кальмаров на несколько 
секунд опустить в кипяток и счистить с них верхнюю тсм- 
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ную шкурку, а потом — прозрачную пленочку, Сварить 
кальмаров в кипятке 3—5 минут. Отварныхкальмаров на¬ 
резать неширокой соломкой. Салат из кальмаров запра- 
внть смесью соли, красного и черного перца, чеснока, 
сахара, кунжута, соевого соуса и уксуса и дать настоять¬ 
ся при комнатной температуре около 3 часов. 


САЛАТ «ОЛИВЬЕ» С ЛАНГУСТАМИ 

> 400 г лангустов, 2 яйца, свиренны д- вкрутую, 
200 г картофеля, 200 г консервированного зеле¬ 
ного горошка, 200г майонеза, соль, лимонный сок 
по вкуту. 

Кусочки вареных лангустов смешать с изрубленным 
яйцом, небольшими кусочками шпарного каргофелн и 
зеленым гороЕпком. Посолить, добавить лимонный сок, 
залить майонезом и хорошо перемешать. 


САЛАТ ИЗ АНЧОУСОВ, КРЕВЕТОК 
И РИСА 

> Ш> г ва/юных креветок, 250 г вареного риса, 
20 г филе анчоусов, 5 листьев ейлата, 1 вегктка 
сельдерея. 

Для соуса: /00 г сливочного масла, 160 г репча¬ 
того лука, НЮ г моркови, 400 мл бульона, 2 ст. 
ложки муки, 2(Ю мл краснаго вина, ешь, черный 
молотый перец. 

Креветок очиститъ, смешать с рисом, анчоусами, 
мелко нарезанными салатом и сельдереем и заправитъ 
соусом. Для соуса распустить в ечтгейнпке сливочное мас¬ 
ло, обжарить нарезанную ломтиками морковь и мелко 
рубленный лу к, заправить мукой, перемешать, развести 
бульоном и тушить і т медленном огне пш крышкой около 
30 минут. Добавить вино, прокипятить, остудить и проте¬ 
реть через сито, посолить и поперчить. 
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САЛАТ ИЗ ЛАНГУСТОВ С ФАСОЛЬЮ 


> 1 кг лангустов, 250 г вареной фасоли, листья 
латука, соль. 

Для соуса: 1 ст. Ложка горчицы, 250г оливкового 
масла, немного белого вина, соль, черный моло¬ 
тый перец. 

Лангустов отваритъ в подсоленной воде, очиститъ и 
нарезать ломтиками. Иа сервировочное блюдо выложить 
листья латука, сверху положить фасетъ, ломтики лангус¬ 
тов и залить все соусом. 

Для соуса тщательно растереть горчицу с оливковым 
маслом, добавить вино, посолитъ и поперчить. 


САЛАТ ИЗ АНЧОУСОВ С СЕЛЬДЕРЕЕМ 

> 500 г филе анчоусов, I пучок зелени сельдерея. 
300 г корня сельдерея. 

Для соуса: НЮ г решится иного масла, і ст. лож¬ 
ка горницы, I ст. ложка уксуса, сотчерный мо¬ 
лотый перец. 

Корни и листья сельдерея мелко нарезать, смешатъ с 
нарубленным филе анчоусов и заправить соусом. Для со¬ 
уса горчицу хорошо взбить вилкой с растительным мас¬ 
лом, добавитъ уксус, соль и черный перец. 


ХВЕ ИЗ УСТРИЦ 

> 500 г устриц, 50 г зеленого лука, 1 зубчик чес¬ 
нока, / ч. ложка сахарного песка, ! ч. ложка 
уксуса, 1 ч. ложка молотых кунжутных семян, 
/ ч. ложка красного молотого перца, } ч. ложка 
кунжутного масла, саль по вкусу. 

Мясо устриц отделить от раковин, хорошо промыть 
под проточной водой и разрезать каждую на 2-3 части. 
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Залить уксусом, выдержать 20 минут, затем уладить об¬ 
разовавшуюся жидкость. Растолочь чеснок, нарезать лук, 
.Заправитъ мясо луком, чесноком, сахарным песком, крас¬ 
ным молотым перцем, уксусом, молотыми кунжутными 
семенами, маслом, солью. Хве можно приготовить и сле¬ 
дующим образом. Мясо устриц слегка ошпарить, выдер¬ 
жать в уксусе несколько минут и отжать. Подать на стоп с 
разбавленной уксусом соевой пастой и перцем. 


САЛАТ ИЗ РЕДИСА, ЖАРЕННОГО 
СО СКОРЛУПОЙ КРЕВЕТОК 

> 700 г редиса или редьки, 300 г скорлупы креве¬ 
ток, 100 г репчатого лука. ! ч. ложка имбиря, 
2 ст. ложки соевого соуса, НЮ г раститешіого 
масла. 

Редис очистить, вымыть и нарезать соломкой. Масло 
разогреть в сковороде и опустить в него промытую скор¬ 
лупу креветок. Когда почувствуется аромат креветок, до¬ 
бавить нарезанный мелками кубиками лук. имбирь, со¬ 
евый соус. Затем положитъ в сковороду редис и обжаритъ 
до готовности. 

САЛАТ ИЗ МОРСКОЙ КАПУСТЫ 
С КУНЖУТОМ 

> 2(Ю г сухой морской капусты, 3 ст. ложки ра¬ 
стительного масла, 50 г репчатого лука, 50 г 
соевого соуса, 1 ч. ложка перца, 2 зубчика чесно¬ 
ка, 1/2 ч, ложки сахара, 1/2 ч. ложки кунжут¬ 
ного семени. 

Сухую морскую капусту замочить в теплой воде и дать 
стечь. Нарезан, кусками длиной 15-20 см. каждую частъ 
свернуть по длине трубочкой и нарезать очень тонкой 
соломкой. Чтобы капуста была менее скользкой, солом¬ 
ку обработать уксусом, с иода промытъ и откинуть на дур- 
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шлаг. Приготошгенную нарезанную капусту' смешать с 
Обжаренным в растительном масле луком, добавить со- 
евыіі соус, перец, чеснок, сахар, кунжутное семя н по 
вкусу — уксус и соль 

САЛАТ ИЗ МОРСКОЙ КАПУСТЫ 
И ЗЕЛЕНОГО САЛАТА 

^ 500 е морской капусты, 400 г земного салата, 
2 стакана концентрированнаго куриного булім- 
на, 6 ст. ложек свиного жара, I ч. ложка крах¬ 
мала, сахар, саль по вкусу. 

Морскую капусту нарезать тонкой соломкой и прова¬ 
рить К) минут. Обжарить в свином жире лиспа салата и 
выложить как украшение по краям сервировочного блю¬ 
да. В этой же сковороде прожаритъ морскую капусту, влить 
куриный бульон, довести до кипения, заварить крахма¬ 
лом, Морскую капусту остудить и уложить в центре блюда. 


САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ С КВАШЕНОЙ 
КАПУСТОЙ 

> 250 г филе кальмаров, 3(Ю г квашеной капус¬ 
ты. 70 г моркови, 70 г репчатого лука, 2 ст. 
ложки 39с-ного уксуса, 5 ст. ложек раститель¬ 
ного масла, зелень, черный молотый перец, саль. 

Кальмары очистить от кожицы и варилъ в кипящей 
воде 3—5 минут, охладить и нарезать соломкой. Репчатый 
дук мелко нарезать и обдать кипятком, морковь натереть 
на крупной терке. Эти продукты смешать с нарезанными 
кальмарами, залить водой, добавить туда уксус и оста¬ 
вить на 1—2 часа. После чего уксусный раствор слить, а в 
сшшт добавить квашеную капусту и молотый перец до 
вкусу. 

Салат заправить растительным маслом и украсить зе¬ 
ленью. 
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САЛАТ ИЗ КРАБОВ С ЗЕЛЕНЫМ 
САЛАТОМ 


> 150 г консервированных крабов, НЮ г листьев 
зеленого салата, 50 г репчатого лука, і ч. ложка 
соевого соуса, І ч. ложка кунжутного масла , / ч. 
ложка уксуса . 

У крабов удалить костные пластинки, потом мясо 
мелко порезать. Мелко нарезать дук и салат, смешать с 
мясом крабов, охладить и выложить на блюдо. Сверху 
полить салат соевым соусом, смешанным с кунжутным 
маслом и уксусом. 

САЛАТ ИЗ КРАБОВЫХ ПАЛОЧЕК 
С ГРИБАМИ И ОРЕХАМИ 

> 300 г крабовых палочек, 250 г белых грибов, 
100 г соленых Огурцов, соль, 2 вареных яйца, ІО 
ядер грецких орехов, И— ІО ягод свежей клюквы. 
НЮ г майонеза. 

Отварить в подсоленной воде грибы, откинуть на дур¬ 
шлаг, остудить. Грибы, огурец, яйца, крабовые палочки 
мелко порезать, смешать с измельченными орехами, 
клюквой и заправить майонезом. 


САЛАТ ИЗ МОРСКОЙ КАПУСТЫ 
С ЯБЛОКАМИ И ОВОЩАМИ 

> 250 г консервированной морской капусты, 150 г 
яблок, І00 г свежих огурцов, і 20 г моркови, 150 г 
сметаны, зелень укропа, ешь. 

Морковь натереть на крупной терке. Огурцы и яблоки 
очиститъ от кожуры и нарезать тонкими ломтиками. 

Все продукты смешать с морской капустой, посолитъ 
по вкусу. 
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САЛАТ С ПЕЧЕНЬЮ ТРЕСКИ 
И БОЛТ АРСКИМ ПЕРЦЕМ 


> 300 г консервированной печени трески, 6 яиц, 
сваренных вкрутую, 100 г репчатого лука. 50 г 
свежих помидоров, I сладкий болгарский перец 
50 г яблок, ИЮ г майонеза, зелень укропа, саль. 

Печень трески измельчить. Яйца и укроп порубит. Лук 
мелко нашинковать. Помидор и перен мелко нарезать 
Яблоко очистить от кожицы, удалитъ сердцевину, нате¬ 
реть на крупной терке. Смешать вес ингредиенты, запра¬ 
вить салат майонезом, выложить в салатник. 

САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ С КУРИЦЕЙ 

> 250 г консервированы ыт кальмаров, 2(Ю г от- 
норнаго куриного мяса. 300 г яблок, І яйцо, сва 
ренте «крутую, 2(Ю г майонеза, черный моло¬ 
тый перец, саль. 

Кальмаров очистить от кожицы и варитъ в кипящей 
воде 3—5 минут, охладить и нарезать мелкими кубиками. 
Мелко нарезать яблоки и куриное мясо, яйцо мелко по¬ 
рубить. Все продукты смешать и заправить майонезом. 
Перец н соль добавить по вкусу. 


САЛАТ ИЗ ПАСТЫ КРИЛЯ 
С ЯБЛОКАМИ 

3* 300 г пасты, 350 г картофеля, 150 г консервы 
ровашшго зеленого горошка, /00 г яблок, 200 г 
майонеза, I лимон, черный молотый перец, соль. 

Картофель отварить «в мундире» и нарезать мелкими 
кубиками. Яблоки нарезать тонкими ломтиками и полить 
лимонным соком. Все продукты смешать с пастой криля, 
заправить майонезом Перец и соль добавить по вкусу. 
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САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННЫХ 
КРАБОВ 


> 2(Ю г крабов, 200 г корня сельдерея, 200 г све- 
жих шампиньонов. 100г соленых огурцов, 2 яйца, 
сваренных вкрутую, 200г майонеза, 50г свежих 
помидоров. 

Грибы отварить в подсолен ной воде и откинуть на 
дуршлаг. Селвдерей отварить до мягкости, очистить, на- 
резать мелкими кубиками. Очищенные огурцы, грибы, 
яйца и крабов нарезать мелкими кубиками. Все переме¬ 
шать с майонезом, выложить в салатник и украси ть круж¬ 
ками помидоров. 

САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ С СЫРОМ 

И 250 г консервированной печени трески, 150 г 
сыра, 3 яйца, сваренных вкрутую, 3 зубчика чес¬ 
нока, зеленъ. 

Яичные желтки растереть с маслом от консервов, 
добавить натертый на терке чеснок, рубленую зелень. 
Белки порубить и смешать с натертым на крупной терке 
сыром и кусочками печени. Этот еадат залить приготов¬ 
ленной из растертых желтков смесью. Украст ь веточка¬ 
ми зелени. 

САЛАТ ИЗ ПАСТЫ КРИЛЯ С РИСОМ 

> 300 г насты, 150 г риса. 200 г консервирован¬ 
ного зеленого горошка, 3 яйца, сваренных вкру¬ 
тую, 250 г майонеза, зелень, черный молотый 
перец, соль. 

Рис отваритъ в подсоленной воде и смешать с пастой 
криля, зеленым горошком и рублеными кипами. Запра¬ 
вить майонезом, перец и соль добавить по вкусу. Укра¬ 
сить зеленью. 
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САЛАТ ИЗ МОРСКОГО ГРЕБЕШКА 
С ЯБЛОКАМИ 


> 300 г мяса морского гребешка, /50 г свежей 
капусты, ПО г яблок, 3 яща, сваренных вкру¬ 
тую, 150 г майонеза, маслины, зелень, лавровый 
ласт, перец горошком, соль. 

Мясо (мускул) моллюска варить в подсоленной воде 
10 минут с лавровым листом и перцем, остудить и мелко 
нарезать. Капусту нашинковать, посолить. Яблоки наре¬ 
зать тонкой соломкой, яйца мелко порубить. Все продук¬ 
ты смешать и заправить майонезом. Соль добавить по вку¬ 
су. Украситъ зеленью и маслинами. 


САЛАТ ИЗ РОСТКОВ СОИ 
С МОРЕПРОДУКТАМИ 

> 425 г консервированных ростков сои, 250 г кон¬ 
сервированных кальмаров, 500г морского коктей¬ 
ли (Мидии, креветки, каракатицы, осълшножки, 
кальмирчшш). 

Д.ія соуса: майонез, черный перец, саль по вкусу. 

Слить жидкость из банки соевых ростков, выложитъ в 
салатник. Кальмары порезать соломкой. Добавить к рост¬ 
кам. Морской коктейль отварить в течение 8 минут. Осту ¬ 
дить и соединитъ с салатом. Заправить майонезом и спе¬ 
циями перед подачей на стол. 


САЛАТ «ЛЮБИТЕЛЬСКИЙ» 

> 150 г печени трески, 60 г зеленого горошка, 2 
яйца, сваренных вкру тую, 25 г зеленого лука. /00 г 
картог/іеля, ! луковица, 3—4 дольки лимона, соль. 

Печень трески мелко порубить, вареные очищенные 
картофель и яйца нарезать кубиками, добавить зеленый 
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горошек, нашинковать репчатый и зеленый лук. Подго¬ 
товленные продукты перемешать и посолитъ по вкусу. 
Салат уложить горкой на блюдо, украсить ломтиками 
лимона, посыпать мелко нарубленным белком яйца и 
зеленым луком. 


САЛАТ ИЗ КРЕВЕТОК 

С ПАТИССОНАМИ 

%• 

> 300 г креветок, 150 г патиссонов, 100 г кар¬ 
тофеля, 100г маринованных грибов, /яйцо, сва¬ 
ренное вкрутую, і лимон, 150 г майонеза, сахар, 
соль. 

Креветки варить в подсоленной воде 3—4 минуты, 
очистить, нарезать и попить лимонным соком. Кзрт<ч]>ель 
і ширить л «мундире» и нарезать тонкой соломкой. Па- 
і несомы и маринованные грибы мелко нарезать. Все про¬ 
дукты сме шать, заправить майонезом и добавить по вку¬ 
су сахар и силы Украсить кусочками сваренного вкрутую 
яйца и целыми креветками. 


САЛАТ ИЗ МОРСКОГО ГРЕБЕШКА 

> 300 г мяса морского гребешка, 200 г картт^/е- 
ля, /50 г соленых огурцов, 150г консервированно¬ 
го зеленого горшка, 100 г моркови, 50 г корня 
петрушки, 2 яйца, сваренных вкрутую, /50 г май¬ 
онеза, зелень, черный перец молотый и горошком, 
саль. 

Мясо (мускул) моллюска варить в подсоленной воде 
10 минут с горошинами нерпа и корнем петрушки и на¬ 
резать соломкой. Картофель и морковь отварить, очис¬ 
тить и нарезан, кубиками, яйца мелко порубить. Огурцы 
мелко нарезать. Все продукты смешать с зеленым горош¬ 
ком, по вкусу добавит ъ сап ь и молотый перси. Салат зап¬ 
равить майонезом и украсить зеленью. 
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САЛАТ ИЗ ТРЕПАНГОВ 
С ОВОЩАМИ 


> 100 г сушеных трепангов, 150 г карто^іелн, 
120 г моркови, 70 г яблок, 70 г соленых огурцов, 
100 г консервированного зеленого горошка, 150 г 
майонеза, зелень петрушки или сельдерея , ешь 

Картофель и морковь отварить, очистить и нарезать 
мелкими кубиками. Треи актов отварить и мелко нарезать. 
Яблоки и огурцы нарезать тонкими ломтиками. Зелень 
мелко порубить. Все продукты смешать с зеленым горош¬ 
ком и заправить майонезом. Соль добавить по вкусу. 


САЛАТ ИЗ ТРЕПАНГОВ С РИСОМ 

> 100 г сушеных трепангов, /50 г риса , /50 г 
моркови, 150 г репчатого лука. 2 ст. ложки рас¬ 
тительнаго масла, 150 г майонеза, 

Трепангов отварить и мелко нарезать. Рис отварить « 
полепленной иоде. Морковь и лук мелко нарезать и обжа¬ 
рить в растительном масле. Все продукты смешать и зап¬ 
равить майонезом. 


САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ 
С РИСОМ 


> / банка консервированной печени трески, 1 ста¬ 
кан вареного риса , 2 яйца, сваренных вкрутую, 
1/2 стакана майонеза. 1/2лимона, 1 вареная мор¬ 
ковь, несколько веточек зелени. 

Печень отделить от жира, измельчить, смешать с ва¬ 
реным рисом, нарезанными кубнкамн яйцами, вареной 
морковью и заправить майонезом. При подаче салат вы¬ 
ложить горкой, оформить ломтиками лимона и неточка¬ 
ми зелени. 
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САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ МИДИЙ 
С ОВОЩАМИ 


У 50—70 свежих мидий в раковинах, 200 г кар¬ 
тофеля, 120 г моркови, 100 г консервированного 
зеленого горошка. НО г соленых огурцов, 2 яйцо, 
сваренных вкрутую, 100 г майонеза, зелень, лав¬ 
ровый лист, черный перец молотый и горошком, 
соль. 

Свежие мидии залить водой или молоком, добавить 
перец горошком, лавровый лист, соль и варить 20-25 ми¬ 
нут. Потом мясо мидии отделить пт раковин, оклад изъ и 
нарезать. Картофель и морковь шпарить, очистить и на¬ 
резать кубиками, яііш порубить. Огурцы нарезать мелки¬ 
ми кубиками. Все продукты смешать, добавить зеленый 
горошек, по вкусу — молотый перец и саль. Салат запра¬ 
витъ майонезом, украсить зеленью и кусочками яиц. 

САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ МИДИЙ 
С ЯБЛОКАМИ 

> 50—70 свежих мидий в рак овинах, 300 г кир- 
тофеля, 100 г яблок, 70 г репчатого лука, 70 г 
соленых огурцов, 100 г майонеза , зелень, лавро¬ 
вый лист. черный перец молотый и горшкам, ешь . 

Свежие мидии отварить, как указано » предыдущем 
рецепте, очистить и слегка обжарить п растительном масле. 
Яблоки натереть на крупной терке. Картофель отварить в 
«мундире» и нарезать кубиками. Огурцы и лук мелко на¬ 
шинковать. Все продукты смешать, добавитъ соль по вку¬ 
су, заправить майонезом и украсить зеленью. 
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